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Ова докторска дисертација је конципирана са циљем да испита полифенолни 
профил као и потенцијална биохемијска дејства екстаката добијених различитим 
техникама екстракције (конвенционалним и неконвенционалним) одабраних биљних 
врста Lavatera thuringiaca L., Erica carnea L. и Satureja hortensis L. Од конвенционалних 
екстракција су примењене Сокслетова (Soxlet) екстракција и мацерација, а од савремених 
ултразвучна екстракција, микроталасна екстракција и субкритична екстракција водом. 
Такође, ова истраживања су усмерена у правцу пружања могућности наведених биљних 
екстраката као извора потенцијалних природних нутрацеутика. У том смислу, у овој 
докторској дисертацији су презентирани резултати следећих испитивања: 
• квалитативна идентификација компонената екстраката биљних врсти L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L 
• квантитативна анализа компонената екстраката биљних врсти L. thuringiaca L., 
E. carnea L. и S.hortensis L 
• биохемијска активност екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и 
S. hortensis L 
• одређивање опште токсичности и генотоксичности испитиваних екстраката 
биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L., како би утврдили 
могућност примене истих као потенцијалних природних нутрацеутика. 
На основу свих спроведених истраживања,екстракти добијени из биљних врста L. 
thuringiaca L., E.carnea L. и S.hortensis L. су од непроцењивог научног значаја. Они 
представљају смернице за даље проучавање и примену ових биљних врста као извора 
природних нутрацеутика у превентивне и терапијске сврхе. Уједно допринос научном 
напретку на пољу биохемије, медицине, фармације, фармакотерапије у виду проширења 
сазнања о активним састојцима биљака и њиховог позитивног деловања у третману 
различитих болести, али и у профилакси ради очувања здравља као најважнијег ресурса 
са којим човек располаже. 
 
Кључне речи: технике екстракције, Lavatera thuringiaca L., Erica carnea L., Satureja 






This doctoral dissertation is designed to examine the polyphenolic profile as well as the 
potential biochemical effects of extracts obtained by different extraction techniques 
(conventional and unconventional) of protected plants of the species Lavatera thuringiaca L. 
Erica carnea L. and Satureja hortensis L. Also, this research is aimed at providing the possibility 
of these plant extracts as a source of potential natural nutraceuticals. In that sense, in this 
doctoral dissertation the results of the following examinations are presented:In this sense, the 
paper presents the results of the following tests: 
• qualitative identification of components of extracts of plant species L. thuringiaca L., 
E. carnea L. and S. hortensis L, 
• • quantitative analysis of components of extracts of plant species L. thuringiaca L., E. 
carnea L. and S. hortensis L, 
• • biochemical activity of extracts of plant species L. thuringiaca L., E. carnea L. and 
S. hortensis L, 
• • determination of general toxicity and genotoxicity of tested extracts of plant species 
L. thuringiaca L., E. carnea L. and S. hortensis L., in order to determine the possibility 
of using them as potential natural nutraceuticals. 
• Based on all conducted research, extracts were obtained from plant species L. 
thuringiaca L., E. carnea L. and S. hortensis L.  are of inestimable scientific 
importance. They represent guidelines for further study and application of these plant 
species as sources of natural nutraceuticals in preventive and therapeutic species. One 
contribution to scientific progress in biochemistry, medicine, pharmacy, 
pharmacotherapy in the form of expanding knowledge about the active ingredients of 
bioca and their positive effects is the beginning of the treatment of a large number of 
diagnostic tests. 
 
Keywords: extraction techniques, Lavatera thuringiaca L., Erica carnea L., Satureja hortensis 
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1.УВОД 
Човеково здравље у великом делу зависи од његовог понашања и односа према 
себи. Тврђење Хипократа (460-377 г.п.н.е.) „Да нам храна буде лек, а лек храна“ или 
познатог немачког филозофа Лудвиг Андреас фон Фојербаха (1804-1872) “Човек је оно 
што једе” данас више него икада има значаја. У зависности од човекове исхране и односа 
према истој можемо засигурно рећи да свом организму помажемо или одмажемо. Неке 
врсте хране садрже супстанце попут адитива, конзерванаса, боја, разних вештачких 
антиоксиданаса који поседују позитивне, али изазивају и нуз ефекте на здравље човека. 
У данашњем, савременом друштву услед многобројних негативних фактора којима је 
човек перманентно изложен, забележен је пораст великог броја здравствених поремећаја 
и болести попут гојазности, артеросклерозе, Паркинсонове и Алцхајмерове болести, 
дијабетеса, анемије, аутизма, синдрома хроничног умора, депресије, до оних 
најдрастичнијих као што су различите врсте малигних обољења. Самим тим, неопходно 
је усмерити пажљу не само на лечење, већ и на превенцију у циљу очувања здравља и 
заштите организма. Савремени развој човечанства посебно разних грана како 
произвоиђачке тако и прерађивачке индустрије довео је до избацивања и депоновања у 
природну средину великог броја разних штетних једињења. Нуз производи из ових грана 
привреде, а потом и хемијски препарати попут пестицида, хербицида, вештачких 
полимера, тешких метала и других нужно доводе до нарушавања природне равнотеже 
која се одражава и на људски организам. Не можемо заобићи неадекватну употребу 
разних медицинских препарата попут антибиотика и великог броја разних врста 
синтетичких средстава што доводи до одређених последица. Додатни утицај на 
организам човека има стрес коме су људи свакодневно изложени и он представља 
негативан фактор и окидач у развоју великог броја болести.  
Самим тим човек бива принуђен да се окрене и да посвети пажњу нутрацеутицима 
- производима који се осим у исхрани могу примењивати и као лек. Нутрацеутски 
производ је супстанца која доводи до физиолошких користи у организму, а пружа и 
заштиту од разних хроничних болести. То су производи између хране и лека који 
испољавају бројне позитивне ефекте на људско здравље тако да их је пожељно уврстити 
у превенцију, лечење и третман различитих обољења због њихове ефикасности и 
сигурности [1-4]. Постоје различите врсте и категорије нутрацеутика. За нас су 
интересантни природни нутрацеутици, посебно они који воде порекло од биљака. 
Доказано је да биљни нутрацеутици испољавају бројне позитивне ефекте [5,6]. Они 
успоравају процес старења, учествују у подизању имунолошког обрамбеног система 
чиме делују превентивно те тиме умањују ризик од бројних обољења, доприносе 
продужењу човековог животног века и подржавају нормално функционисање организма 
у целини [5-7]. Поред свих наведених утицаја, нутрацеутици доприносе и  смањењу 
трошкова здравствене неге. Интересовање научне јавности за нутрацеутике је у 
непрекидном порасту што се да и видети у повећаном броју научних истраживања и 
студија последњих деценија на овом пољу.  
Наша истраживања су усмерена на биљне врсте које су широј научној јавности 
недовољно познате, L. thuringiaca L. E. carnea L. и S. hortensis L. Досадашња испитивања 
биљне врсте L.  thuringiaca L. су веома оскудна, док су истраживања везана за биљну 
врсту E. carnea L. и S. hortensis L. непотпуна. Хемијске, микробиолошке и фармаколошке 
активности екстраката наведених биљака нису довољно испитане. Ова докторска 
дисертација је конципирана са циљем да испита полифенолни профил као и потенцијална 
биохемијска дејства екстаката добијених различитим техникама екстракције 
(конвенционалним и неконвенционалним) одабраних биљних врста , L. thuringiaca L. E. 
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carnea L. и S. hortensis L. Од конвенционалних екстракција су примењене Сокслетова 
(Soxlet) екстракција и мацерација, а од савремених ултразвучна екстракција, 
микроталасна екстракција и субкритична екстракција водом. Ова истраживања су 
усмерена у правцу пружања могућности наведених биљних екстраката као извора 
потенцијалних природних нутрацеутика. 
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2. ТЕОРИЈСКИ ДЕО 
2.1. Појам функционалне хране и нутрацеутика 
Исхрани је протеклих деценија несумњиво поклоњена велика пажња широке 
научне јавности. Уведени су појмови као што су „функционална храна“ и „нутрацеутик“ 
како би се фокус ставио на проучавање хране са посебним карактеристикама. У 
прехрамбеној и фармацеутској индустрији као и у медицини, производи који припадају 
категорији нутрацеутика се, уколико су довољно проучени и истражени могу узимати 
као додатак односно као помоћно средство у терапијској пракси. Ови додаци поседују 
извесна позитивна својства и делују тако што у првом реду подржавају организам у 
нормалном функционисању, али и у борби са најразличитијим поремећајима и 
болестима. Под функционалном храном се подразумева један веома широк појам, 
заправо концепт и тешко је дати прецизну дефиницију којом би се могло тачно рећи шта 
она подразумева. Raylog le\i u tome [to што тумачење функционалне хране варира како у 
зависности од континента, тако и од тржишта и законске регулативе односно законских 
аката које поједине државе прописују. Према једној дефиницији, функционална храна је 
храна и састојци хране који пружају здравствену корист поред њене основне нутритивне 
улоге [8]. Сами почеци концепта се јављају у Јапану осамдесетих година овог века. 
Иницијатива је покренута у виду пројекта од стране здравствених власти и у том 
тренутку су вршена испитивања у смислу потенцијалног позитивног деловања хране. 
Тада се функционална храна (FOSHU) односила на храну која је обогаћена нутријентима 
за које се очекивало да услед својстава која поседују испоље повољне физиолошке 
ефекте [9-11]. На европском континенту, наука о функционалној храни се такође 
развијала. Европска унија је усвојила дефиницију функционалне хране којом се 
објашњава њено проактивно позитивно дејство на људски организам: „Хранљиви 
производи се могу сматрати функционалним само уколико заједно са основним 
хранљивим састојцима поседују утицај који има благотворно дејство на једну или више 
функција људског организма и тиме побољшава опште и физичке услове и/или врши 
смањивање ризика од еволуције и развоја болести". [11,12]. У САД је нова дефиниција 
функционалне хране 2014. дата, по којој је функционална храна „Природна или 
прерађена храна која садржи позната или непозната биолошки активна једињења, која су 
дефинисана, ефикасна у нетоксичним количинама, а обезбеђују клинички доказане и 
документоване користи за здравље, којима се врши спречавање, управљање или третман 
хроничних болести", при чему је у најновијој верзији дефиниције додат израз 
"ефективним нетоксичним количинама" да би се нагласио значај количине биоактивних 
једињења која се налазе у функционалној храни [13]. Биоактивна једињења, њихова врста 
и количина су веома важни јер је за поједине групе њих утврђено да испољавају и доносе 
бројне бенефите по људско здравље. Управо ова једињења која потичу из разних извора 
биљног порекла су предмет проучавања низа научних студија које су уследиле широм 
света, јер корисни ефекти ових састојака морају бити научно доказани те се одређени 
кораци пре њихове примене попут анализе фитонутријената, предклиничког скрининга, 
као и клиничких испитивања њиховог деловања морају предузети. Ти корисни састојци 
који се налазе у функционалној храни су познати под називом нутрацеутици. 
Нутрацеутици су састојци или једињења који показују позитивно дејство и 
испољавају позитивне ефекте на људско здравље што омогућава да се користе као 
додаци исхрани како би се обезбедили здравствени бенефити. Међусобно функционална 
храна и нутрацеутик имају доста сличности, чак их и сматрају за синониме. То је грешка 
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јер се разликују. Док је функционална храна веома широк, свеобухватан појам дотле су 
нутрацеутици нешто ужи и они представљају производе који испољавају физиолошку 
корист или пружају заштиту од хроничних болести [14].   
У Јапану, Енглеској и другим земљама, нутрацеутици су постали део исхране 
почев од деведесетих година. Овај тренд се проширио на остале земље света, тако да су 
данас нутрацеутици најбрже растући сегмент индустрије, а посебно се на глобалном 
нутрацеутском тржишту истичу и водеће су земље САД, Велика Британија, Јапан, као и 
Индија [15].  
Термин нутрацеутик потиче од енглеске речи nutraceutical која је настала 
комбиновањем две речи nutrition-исхрана и pharmaceutical- фармацеутски [16,17]. 
Односи се на сваку супстанцу која се може сматрати храном или делом хране и пружа 
медицинску или здравствену заштиту и корист, укључујући превенцију и лечење болести 
[18]. Дакле, нутрацеутик представља супстанцу који је храна или део хране и повољно 
утиче на људско здравље тиме што предупређује појаву разних врста болести, а такође 
се користи за њихов третман и лечење. 
 
2.1.1. Категоризација и порекло нутрацеутика 
Постоји више подела нутрацеутика, на основу њихових природних извора, 
фармаколошких услова, по хемијској конституцији производа и друге.  
На основу природног извора из кога потичу нутрацеутици могу бити: 
• биљног,  
• животињског и  
• микробиолошког порекла [19].  
У Табели 1. дат је приказ поделе нутрацеутика на основу извора из кога потичу са 
одређеним представницима. 
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Постоји подела нутрацеутика и према њиховом механизму деловања [19]. 
Табела 2. Подела нутрацеутика према механизму деловања [19]. 































Подела према механизму деловања нутрацеутика заснива се на њиховој хемијској 
природи у молекуларне/елементарне групе [19]:  
• изопреноидни деривати (каротеноиди, сапонини, токотриеноли, токофероли, 
прости терпени), 
• фенолна једињења (кумарини, лигнини, танини, антоцијани, изофлавони, 
флавонони, флавоноли),  
• масне киселине и структурни липиди, 
• угљени хидрати и деривати (аскорбинска киселина, олигосахариди), 
• супстанце које у основи поседују аминокиселину (аминокиселине, 
капсаициноиди, изотиоцијанати, индоли, фолат, холин),  
• микроби (пробиотици, пребиотици),  
• минерали (калцијум, селен, калијум, бакар, цинк). 
 
2.1.2. Бенефити примене нутрацеутика  
Употреба доказаних нутрацеутика према великом броју научних студија повољно 
утиче на човеково здравље. Са здравствене тачке гледишта, веома је мали број 
нежељених ефеката који се јављају њиховом употребом. Нутрацеутици као додаци 
исхрани инхибирају многе патолошке процесе: прехладу и кашаљ, депресију,  срчана 
обољења, метаболичке поремећаје, опстипацију, поремећаје спавања, проблеме са 
варењем, остеопорозу, дијабетес, одржавају хомеостазу холестерола, служе  као средства 
за ублажавање болова  и др.  [20-25]. 
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Позитивни ефекти које дају нутрацеутици су бројни. Поседују важну улогу у 
спречавању различитих болести, минимизирају компликацију истих, пружају заштиту од 
незаразних болести, одлажу процес старења, продужавају очекивани животни век и 
побољшавају функционисање организма [26]. Нутрацеутици су и приступачни и лако 
доступни. Учествују у великом броју биолошких процеса који су веома значајни као што 
су реакције антиоксидативне одбране. Они својим антиоксидативним деловањем 
спречавају неколико неуродегенеративних болести, укључујући Парконсонову и 
Алцхајмерову болест, које могу својим деловањем и да инхибирају [27,28]. 
У оквиру новијих истраживања на пољу пробиотика као нутрацеутика који се 
користе у лечењу гастроинтестиналних поремећаја,  показано је да се добијају позитивни 
резултати  на имуни систем и функције епитела црева, код заразне дијареје код деце и 
упорне инфекције бактеријом Clostridium difficile [29]. 
 
2.2. Биљни нутрацеутици  
Лечење биљем у модерној медицини заузима високо и важно место и постоји 
тенденција значајног пораста у његовог коришћења. Оно се рекламира и препоручује као 
пожељно, док се препоручује  смањење примене синтетичких средстава од стране 
Светске здравствене организације, WHO (2002. год.) [30]. Фармацеутска индустрија 
сваким даном напредује и ствара све више нових лекова, али се сусрећемо са извесним 
проблемима у њиховој примени. Доказано је да синтетички антимикробни агенси 
испољавају нека негативна својства попут резистенције микроорганизама на њих и 
последице на човеково здравље [31-33]. Нутритивна једињења која се изолују из 
екстраката биљака и њихових етарских уља могу се супроставити овим штетним 
ефектима[34-36]. Биљке су велики извор састојака са потенцијалним веома значајним 
дејствима. Као нутрацеутици, фитонутријенти и фитоједињења се одликују великим 
биолошких активности којима учествују у побољшању општег здравственог стања 
човека, а њихово дејство се заснива на следећим својствима: 
• супстрати су за биохемијске реакције, 
• кофактори ензимских реакција,  
• инхибитори ензимских реакција,  
• апсорбенти који се везују и елиминишу нежељене састојке у цревима, 
• лиганди који агонизују или антагонизују површину ћелије или унутарћелијске 
рецепторе, 
• чистачи реактивних или токсичних хемикалија,  
• једињења која побољшавају апсорпцију и/или стабилност есенцијалних 
нутријената, 
• селективни  фактор раста корисних гастроинтестиналних бактерија,  
• супстрати за ферментацију за благотворне оралне, желудачне или цревне 
бактерије  
• селeктивни инхибитори штетних цревних бактерија [37].  
Фитоједињења су широка група једињења која припада углавном полифенолима. То су 
класе једињења као што су флавоноиди, изофлавоноиди, антоцијанидини, терпеноиди и  
оне имају огроман утицај на систем здравствене заштите и могу пружити здравствене 
користи, укључујући превенцију и/или лечење болести и физиолошких поремећаја [38]. 
Биљни феноли у првом реду поседују одлично антиоксидативно дејство [39-42], успешно 
се супростављају веома штетном процесу липидне пероксидације [43], поседују 
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антибактеријско, антиинфламаторно дејство, антитуморску, амтиканцерогену и 
антимутагену активност [44-50] и бројне друге активности.  Све ово их неоспорно 
сврстава у ред нутрацеутика са великим значајем. Као нутрацеутска једињења доказано 
су корисни од фенолних једињења и танини. Танини поседују низ позитивних својстава, 
они „чисте“ штетне слободне радикале и детоксикују канцерске ћелије [51,52]. 
У табели 3 дат је приказ биљних врста као извора нутрацеутика.  
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2.3. Биљне врсте коришћене у испитивањима 
2.3.1. Lavatera thuringiaca L.  
2.3.1.1. Опис и етимологија биљке  
Lavatera thuringiaca L. је вишегодишња зељаста биљка која припада реду 
Malvales, фамилији слезова Malvaceae и роду Lavaterа. Позната је и под називом слез 
белоружичасти. Фамилија Malvaceae или mallows (слезови) је породица цветница 
процењених да садржи 244 родова са 4225 познатих врста зељастих биљака, жбуња и 
дрвећа дистрибуираних скоро широм света [62].  
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Lavatera thuringiaca L. је биљка 50-100 cm висока, понекад и до 2 m, усправна, 
разграната, густо покривена белим звездастим длакама, изузев горњег дела стабљике. 
Листови при дну стабљике су бубрежасти и плитко прстасто дељени на 5 режњева. 
Листови при врху стабљике су трорежњасти, цветови крупни, 5-8 cm у промеру [63]. 
Цвета од јуна до септембра, током лета. Плод се састоји из око 20 плодића [64]. Добра је 
медоносна биљка, пчелама даје нектар и пелуд, а јестиви су млади изданци, листови и 
цветови (Слика 1.) [65]. 
        
Слика 1. Lavatera thuringiaca L. 




2.3.2. Erica carnea L. 
2.3.2.1.Опис и етимологија биљке 
Erica carnea L. је вишегодишњи зимзелени грм из фамилије Ericaceae (вресови), 
родa Erica. Ботанички је сродна рузмарину и боровници. Још се назива и црњуша или 
зимоцвет [66]. Овај назив се највероватније доводи у везу са особином коју има биљка, а 
то је да добро подноси зимске ниске температуре. Erica carnea L. је зимзелени полегли 
жбунић са устајућим гранама, висок 30-40 (-70) cm, густо и фино гранат. Гранчице су 
голе. Лишће већином по 4 у пршљену, са кратком петељчицом, игличаво, дуго 4-9 mm, 
често зашиљено, доста круто. Цвета врло рано, док још има снега, отуда назив зимоцвет 
(око Гоча), од фебруара-априла, често и раније. Цветови у термалним, лиснатим 
гроздовима, који су већином једнострано орјентисани. Прашника је 8, дужих од крунице 
[66]. Боја ерике може бити бела, ружичаста и црвена (Слика 2.) [67]. 
Ова врста на врло стрмим, скелетним, плитким земљиштима, без дрвећа или са 
ретким дрвећем, чува и везује земљиште стварајући услове за врсте којима је потребно 
дубље земљиште. Користи се у природној медицини, али с' обзиром да је црњуша веома 
јако средство, не би се смела употребљавати кувана у црном вину или чак само намочена. 
Чај лечи реуму, болести бубрега и мехура, бубрежне каменце и песак, прочишћава крв и 
на тај начин помаже код екцема, кожних осипа и гихта [68]. Они такође имају 
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антисептичко дејство због присуства арбутина; често се користе у случајевима 
циститиса, посебно простатских и препоручују се јер су нетоксични [69]. 
 
 
Слика 2. Erica carnea L.  




2.3.3. Satureja hortensis L. 
2.3.3.1. Опис и етимологија биљке 
Satureja hortensis L. (чубар или чубрица, чубрика) (слика 3) је једногодишња 
ароматична, зачинска и лековита биљка из породице уснатица (Lamiaceae). Ова биљна 
врста је од давнина коришћена у исхрани [314].Стабљике су гранате од основе, високе 
од 30 до 40 cm [315].  Листови су наспрамни, седећи, уски, врло витки, бронзано зелене 
боје. Љубичасти или љубичасто бели цветови налазе се у горњим чворовима грана [316]. 
Чашица је звонаста са 5 скоро једнаких зубаца, често љубичаста. Биљка расте на 
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стеновитим падинама и каменитим обронцима. Цвета од јула до августа, семе сазрева од 
августа до септембра и гаји се [315]. 
 
Слика 3. Satureja hortensis L. 
(слика је преузета са са http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Satureja_hortensis_Sturm51.jpg) 
Лековиту примену S. hortensis L. поседују млади листови или вршни део биљке у 
цвету. Одсецају се горње половине гранчица пре или за време цветања биљке и суше у 
танком слоју, мада је забележено да се листови такође могу користити и као сирови или 
кувани [317]. Ароматичног, помало папреног укуса, користе се у кулинарству углавном 
као зачин за кувану храну, посебно за теже сварљиву као што је пасуљ, где допуњују 
укус и смањују надимање [318]. Биљка се користи као карминатив, експекторант и 
адстрингент,  код желучаних поремећаја и анорексије, код хроничног бронхитиса [314].  
Такође, користи се и за лечење мучнине, дијареје, загушења бронхија, упале грла и 
менструалних поремећаја [318].  
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2.4. Секундарни метаболити биљака  
Секундарни метаболизам биљне ћелије чине процеси настајања разноликих 
органских једињења, секундарних метаболита. Они настају из прекурсора који су 
настали природним метаболизмом. Отуда потиче њихов уобичајени назив, природна 
једињења. Њихова важност је велика и огледа се кроз више улога које поседују. То је 
обрамбена, служе као атрактанти јер путем мириса, боје, укуса привлаче опрашиваче, 
адаптивне, заштитне и према неким истраживањима биљке су еволуцијом развиле 
механизме за заштиту од штетног UV зрачења коме су биле изложене синтетишући 
једињења која ће их штитити [70-73]. Осим наведених, секундарни метаболити налазе 
примену и користе се у људској исхрани као додаци у виду нутрацеутика. Посебно су 
интересантни биљни полифеноли из групе секундарних метаболита који пре свега делују 
заштитно по људско здравље јер поседују изражена антиоксидативна својства [74-76],  
делују и превентивно код бројнох болести као што су кардиоваскуларне, 
неуродегенеративне и канцерогене болести што потврђују бројне студије  [77,78]. 
 
2.4.1. Фенолна једињења  
Биљке производе велики број једињења која садрже једну или више фенолних 
група. Биљни полифеноли представљају најзначајнију, веома распрострањену, групу 
секундарних метаболита биљака. Оно што карактерише ову групу једињења је присуство 
једног или више ароматичних прстенова у њиховој структури. Прстен (прстенови) су 
супституисани са бар једном или више хидроксилних супституената (ОН група). Она у 
молекулу може бити слободна или модификована тако да се фенолна једињења јављају 
у виду једноставнијих (као што су фенолне киселине) до сложених полимерних једињења 
[79]. Полифеноли су веома разноврсни и заступљени као слободни, али већином су у 
везаним облицима. Могу се сврстати у најмање десет различитих класа у зависности од 
њихове основне структуре [80]. У литератури су присутни многи начини њихове 
класификације - према броју угљеникових атома, на темељу биолошке активности, 
биосинтетског пута, физиолошком деловању и др- [81,82]. У табели 4. је приказана 
подела полифенола на основу њихове структуре. 
Табела 4. Класе полифенола [83] 
Класа Број C- атома 
Прости феноли 6 
Бензохинони 6 
Фенолне киселине 8 
Ацетофенони 8 
Фенилацетилне киселине 8 
Хидроксициметне киселине 9 
Фенилпропени 9 







Лигнани, неолигнани 18 
Лигнини n 
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Додатно се у ову групу једињења сврставају (осим једињења која поседују 
ароматични прстен) и велики број једињења која немају ни ароматични прстен, нити 
фенолне групе, а нису ни полихидроксилни деривати. Оно што их убраја у ову групу 
једињења је њихово метаболичко порекло. То су једињења попут циметне (нема 
хидроксилне групе) и хиниске киселине (нема ароматичан прстен). 
 
2.4.1.1. Фенолне киселине 
Фенолне киселине су секундарни метаболити биљака, органска једињења која 
припадају класи карбоксилних киселина. Ова једињења као основу садрже ароматични 
прстен и карбоксилну групу. Од супституената на бензеновом прстену се могу наћи једна 
или више више хидроксилних, као и метокси група. Фенолне киселина се могу поделити 
на: 
а) деривате бензоеве киселине (p-хидроксибензоева киселина, протокатехинска 
киселина, гална киселина, ванилинска киселина, сирингична киселина, салицилна 
киселина и генистинска киселина) 
Хидроксибензоеве киселине су основне структуре C6-C1. У биљкама се налазе у 
растворљивим коњугованим облицима, као и везани за ћелијске фракције ћелијске опне 
(на пример повезани са лигнинима) [85]. Експериментални докази о антиоксидативној, 
антимикробној, цитопротективној активности фенолних киселина постоје и предмет су 
проучавања великог броја научника [86-88]. 
б) деривате циметне киселине [84] ( p-кумаринска киселина, кафена киселина, ферулна 
киселина и синапинска киселина). 
Хидроксициметне киселине се ретко јављају у природи слободне, најчешће граде естре 
са органским киселинам и моносахаридима [88]. Кафена, ферулна и p-кумаринска 
киселина, су најзаступљеније фенолне киселине [89].  
У екстрактима испитиваних биљних врста L. thuringiaca L., E.carnea L. и S. 
hortensis L. у знатним количинама су идентификоване фенолне киселине које су 
представљене на сликама 4 и 5. 
 















p-хидроксибензоева киселина  Ванилинска киселина         Сирингинска киселина 
Слика 4. Идентификоване хидроксибензове киселине у биљним врстама 















    







Слика 5. Идентификоване хидроксициметне киселине у биљним врстама 
L. thuringiaca L., E.carnea L. и S. hortensis L. 
 
Од деривата фенолних киселина идентификоване су у великим количинама 




















Слика 7. Рузмаринска киселина  
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2.4.1.2. Флавоноиди 
Флавоноиди су велика група природних једињења који се налазе у биљкама, до 
данас је идентификовано преко 5000 разноврсних флавоноида и тај број наставља да 
расте [90]. Флавоноиди су деривати 1,3-дифенилпропана чија се основна структура краће 
обележава C6-C3-C6. Петнаест атома угљеника који чине основну структуру распоређено 
је у три прстена, од којих су два ароматична, А и В, који су повезани кисеоничним 
мостом који се налази у склопу трећег (хетероцикличног) прстена С  







Слика 8. Основна структура флавоноида 
У већини случајева је прстен В везан за прстен С у положају 2, али се такође може 
везати у положају 3 или 4. Различитим нивоом оксидације прстена С добијају се класе 
флавоноида унутар којих се разликују једињења и по начину супституције тог прстена 
флавони, флавоноли, флаванони, флаваноли и антоцијанидини [90]. Наведене класе 
једињења приказане су на слици 9.  
Од структурних карактеристика, степена хидроксилације тј. укупног броја OH 
група, супституције функционалних група и њихове саме структуре [91]. Флавоноиди су 
једињења која се растварају у води, велики број њих обојени су лепом јаком бојом као 
што су црвена, љубичаста, жута и ружичаста. Јављају се као агликони, гликозиди и као 
метиловани деривати [91]. Основна структура је агликонског типа (слика 9). Агликон је 
нешећерна компонента ( од њега зависи биолошка активност флавоноида), док је гликон 
шећерна компонента. Флавоноиди су често хидроксиловани на положајима 3, 5, 7, 2, 3′, 
4′ и 5′, а могу да граде и гликозиде, обично се гликозидна веза налази у положајима 3 и 
7, од угљених хидрата су заступљени L-рамноза, D-глукоза, глукорамноза, галактоза и 
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Флавоноли      Флавононоли 
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OH             
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Флаваноли                      Изофлавони 
         
O+
             
OH
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Антоцијанидини           Халкони 
Слика 9. Класе флавоноида 
 
Идентификовани флавоноиди у испитиваним биљним врстама L. thuringiaca L., 
E.carnea L. и S. hortensis L. су следећи: од флавона је пронађено присуство у лутеолина 
и апигенина, а од гликозида у L. thuringiaca L. идентификован је апигенин-гликозид 













Лутеолин          Апигенин 







Слика 10. Идентификовани флавони у биљним врстама L. thuringiaca L., E.carnea L. и 
S. hortensis L. 
 
Из класе флавонола потврђено је присуство кверцетина и кемпферола. Рутин 
(гликозид који се састоји од кверцетина и дисахарида рутинозе, (α-L-рамнопиранозил-
(1→6))-β-D-глукопиранозе) је идентификован у великим концентрацијама, и он је веома 
заступљен у свим испитиваним екстрактима биљака L. thuringiaca L., E.carnea L. и S. 






























Слика 11. Флавоноли идентификовани у биљним врстама L. thuringiaca L., E.carnea L. и 
S. hortensis L. 
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Слика 12. Флаванон (нарингенин) идентификован у испитиваним биљним врстама L. 
thuringiaca L., E.carnea L. и S. hortensis L. 
 
Антоцијани су група од преко 500 различитих хемијска једињења која узрокују 
црвену, љубичасту и плаву боју многих биљака, посебно воћа, поврћа и житарица [92]. 
Антоцијанидин је агликон, док је антоцијан у облику гликозида, и у биљним ткивима су 
у великој мери коњуговани са шећерном компонентом глукозом, галактозом и рамнозом. 
Постоје подаци у литератури да је познато више од 23 антоцијанидина.  Главни 
представници антоцијанидина у биљкама су: цијанидин (R1=H, R2=OH),  пеларгонидин 
(R1=R2=H), делфинидин (R1=R2=OH) и мaлвидин (R1=R2=OCH3) [93]. На слици 13 дата 









Слика 13. Структура антоцијанидина 
 
Разноврсност антоцијана зависи од више фактора попут, броја и позиције ОН и 
метоксил група на базичном цијанидинском скелету, врсте, броја и место на коме се 
везују шећерне компоненте, степена алкилације шећерна и врсте алкиловања [90].  
Антоцијанидини имају доказано корисна својства, антиоксидативна својстава 
ових једињења у погледу радикала су евидентна те су позитивни резултати забележени 
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2.4.2.3. Танини 
Танини су класа полифенола, једињења која могу да стварају нерастворне 
комплексе са угљеним хидратима и протеинима. Распрострањени су у природи, налазе 
се у стаблима и листовима неких биљака, а садрже их и зелени плодови који због тога 
имају опор укус. Могу се поделити на основу градивних јединица и хемијске природе у 
три главне групе: 
• кондензовани танини (који садрже групу полихидроксифлаван-3-ол олигомера 
и полимера повезаних уљеник-угљеник везама између флаванол субјединица) 
[97], 
• хидросолубилни танини (гликолизовани молекули галне киселине [98] који се 
даље у зависности од производа хидролизе деле на галотанине и елагитанине),  
• флоротанини (који су присутни само у морским смеђим алгама, људи их не 
користе у исхрани) [99]. 
Хидролизујући танини су широко распрострањени. Највише у биљкама фамилија 
Ericacae којој припада биља врста E. carnea L. као и код Anacardiaceae, Geraniaceae, 
Combretaceae, Aceraceae и Punicaceae [100]. 
Кондензовани танини поседују бројна позитивна својства попут антиоксидативне 
[101], антимикробне [102, 103] и антиканцерогене активности [104]. 
 
2.4.2. Биосинтеза природних фенолних једињења 
Основна разлика између биоактивних полифенола који се понашају као 
нутрацеутици и осталих полифенолних једињења који не поседују биоактивност је 
њихово метаболичко порекло, односно пут којим се добијају.  
Биоактивни полифеноли настају следећим биосинтетским путевима: 
• шикимски/фенилпропаноидни пут, који директно даје фенилпропаноиде,  
• „поликетидни“ ацетатно/мевалонатни пут који даје просте феноле . 
 
2.4.2.1. Пут шикимске киселине 
Већина фенолних киселина настаје из пута шикимске киселине (шема 1). Сам 
назив овог биосинтетичког пута потиче од централног интермедијера који се њиме 
добија - шикимске киселине, у литератури познатог и као шикимат-арогенатни пут [105]. 







































Шема 1. Шикимски пут биосинтезе у биљкама 
 
Пут шикимске киселине повезује метаболизам угљених хидрата са једне стране и 
биосинтетисање ароматичних или фенолних једињења у биљкама са друге стране. У низу 
од седам метаболичких корака, фосфоенолпируват и еритрозни 4-фосфат се претварају 
у хоризмат, претечу ароматичних аминокиселина и многе ароматичне секундарне 
метаболите [106]. Сви интермедијари на путу се такође могу сматрати једињењима у 
граничној тачки која могу послужити као супстрат за друге метаболичке путеве и 
шикиматски пут се налази само у микроорганизмима и биљкама, никада у животињама 
[106]. 
Циклус започиње реакцијом између два полазна једињења фосфоенолпирувата и 
D-еритрозо-4-фосфата реакцијом која припада реакцијама алдолног типа односно 
алдолној кондензацији [105]. 
 
































D-eritrozo-4-P 3-deoxi-D-arabino heptulozonske kiseline-7-fosfat
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Шема 2. Почетни кораци шикимат-арогенатног пута  
Ензими: Е1-7-фосфо-2-арабино-хептулозо синтетаза, Е2 -3-дехидрохинат синтетаза,  
Е3 - хинат дехидрогеназа, Е4 -3-дехидрогеназа, Е5 - шикимат дехидрогеназа. 
 
Почетна једињења у циклусу, фосфоенолпируват и D-еритрозо-4-фосфат настају 
примарним метаболизмом. Гликолизом се добија фосфоенолпируват трансформацијом 
глукозе у анаеробним условима у млечну киселину, док еритрозо-4-фосфат настаје 
пентозо-фосфатним путем полазећи од фруктоза-6-фосфата. Низом реакција добија се 
интермедијер шикимска киселина која се преводи и даје хоризминску киселину 
(хоризмат) од које се даље низом трансформација добијају ароматична једињења [105].  
Шикимска киселина настаје низом реакција, уз каталитичко учешће ензима 
шикимат дехидрогеназе из 3-дехидрохинске киселине преко 3-дехидрошикимске 
киселине дехидрацијом и редукцијом. Даљим (шема 3) низом реакција бива преведена у 
хоризминску киселину, важан прекурсор у шикиматном путу. Хоризмат настаје 
следећим трансформацијама:   
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• први адукт је шикимат-3-фосфат који настаје фосфорилацијом шикимске 
киселине (учешће ATP-а, процес фосфорилације),  
• шикимат 3-фосфат се у следећем кораку једини са фосфоенолпируватом 
посредством ензима 5-енолпирувилшикимска киселина-3-фосфат синтетазе. 
Ова адиционо-елиминациона реакција даје интермедијер 3-
енолпирувилшикимске киселине-3-фосфат.  
Хербицид глифосат, једињење веома актуелно у широј јавности као генетски 
модификовани производ за који се тврди да се потенцијално успешно може примењивати 
за сузбијање корова у пољопривреди. Реакција на којој се заснива примена глифосата као 
хербицида широког спектра лежи у следећем: глифосат је синтетички N-(фосфометил) 
дериват глицина, он је моћан инхибитор управо ензима 5-енолпирувил шикимске 
киселина-3-фосфат синтетазе што га чини јединственим, идеалним хербицидом [107]. 
• из 5-енолпируви-шикимат-3-фосфата се елиминацијом, 1,4-елиминацијом 
фосфорне киселине (мада се сматра да то вероватно није усаглашена 
елиминација) добија хоризминска киселина [105]. Реакција се врши уз 
каталитичко дејство ензима хоризмат синтетазе. Хоризминска киселина је веома 
важан интермедијер у целом процесу, кључна тачка је јер се од ње различитим 
хемијским реакцијама и трансформацијама даље може добити велики број 
једињења (шема 4).   
Производи који се добијају трансформацијама хоризминске киселине у којима 
амонијак (који је као производ добијен из глутамина) има улогу нуклеофила су следећи: 
• уколико се врши увођење амино групе на другом угљениковом атому, 
аминацијом C-2 атома добија се 2-амино-2-деоксиизохоризминска киселина која 
потом прелази у антранилну киселину из које се потом може добити 
аминокиселина L-триптофан (L-Trp) као адукт [105]. 
• уколико се хоризмат пак аминује на четвртом угљениковом атому (аминацијом 
C-4 атома) добива се 4-амино-4-деоксихоризминска киселина. Елиминацијом 
пируватне киселине она се преводи у p-аминобензоеву киселину (или  
4-хидроксибензоеву киселину). Она чини једним делом структуру фолне 
киселине, витамина B9. Фолна киселина је коњугат сачињен од птеридинске 











































































Шема 3. Настајање хоризминске киселине шикиматним путем 
Ензими укључени у трансформације: E1 - шикимат киназа; E2 - 5-енолпирувилшикимска киселина- 
3-фосфат синтетаза; E3 - хоризмат синтетаза; E4- хоризмат мутаза, E5 –префенат аминотрансфераза, E6 –
арогенат дехидратаза, E7 –арогенат дехидрогеназа 
 
На шеми 4 су представљена једињења која могу настати из хоризминске киселине. 
Сви пратећи ензими у приликом трансформација хоризмата су представљени на шеми 4. 
[105].  





















































Шема 4. Једињења која настају трансформацијама хоризминске киселине 
Ензими укључени у трансформације: Е1-4-амино-4-деоксихоризмат синтетаза,  
Е2-4-амино-4-деоксихоризмат лиаза, E3-хоризмат лиаза, E4-изохоризмат синтаза, Е5- изохоризмаза,  
Е6-2,3-дихидро-2,3-дихидроксибензоат дехидрогеназа, Е7-2-амино-2-деоксихоризмат синтетаза,  
Е8 - 2-амино-2-деоксихоризмат лиаза, Е7 заједно са Е8- антранилат синтетаза. 
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2.4.2.2. Пут синтезе фенилпропаноида 
Општи метаболизам фенилпропаноида генерише огроман низ секундарних 
метаболита заснованих на неколико интермедијара шикиматског пута као језгра. 
Добијене хидроксициметне киселине и естри се у неколико каскада појачавају 
комбинацијом редуктаза, оксигеназа и трансфераза да би се добио развојно специфичан 
образац метаболита, карактеристичан за сваку биљну врсту [108].  
Она се одвија тако што се почетно једињење, ароматична аминокиселина L-
фенилаланин (L-Phe) преводи у различите деривате хидроксициметне киселине што 
укључује три корака заједничког имена „пут синтезе фенилпропаноида“. 
• биосинтеза хидроксибензоевих киселина (шема 5) и 
• биосинтеза хидроксициметних киселина (шема 6) [105]. 
Једноставне хидроксибензоеве киселине (једињења C6-C1) као што је 4-хидрокси 
бензоева киселина могу се формирати директно од раног интермедијера у шикиматном 
путу тако што се код деривата циметне киселине раскида двострука веза и губе се два 
угљеника из бочног ланца. Дакле, 4-кумаринска киселина (p- кумаринска киселина) 
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Шема 5. Биосинтеза 4-хидроксибензоеве киселине [109] 
 
Биосинтеза хидроксициметних киселина је представљена на шеми 6. Из 
аминокиселина фенилаланина и тирозина се ензимски катализованим реакцијама 
добијају кафена, синапинска и ферулна киселина. Први корак је уклањање амонијака из 
бочног ланца да би настала одговарајућа циметна киселина. У случају тирозина настаје 
4-кумарна киселина (p- кумарна киселина) из које се потом дејством одговарајућих 
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Шема 6. Биосинтеза хидроксициметних киселина (модификовано [105]) 
Ензими укључени у процесе: Е1 – фениламонијум лиаза, Е2 - тирозин амонијум лиаза,  
Е3 -цинамат 4-хидроксилаза, Е4 - р-кумарат 3-хидроксилаза, Е5 – кафеат-5-хидроксиферулат метил 
трансфераза, Е6 –ферулат-5-хидроксилаза, Е7- кафеат-5-хидроксиферулат метилтрансфераза [105]. 
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2.4.2.3. Биосинтеза флавоноида 
Биосинтететски пут настајања флавоноида је веома познат са изизетком 
појединих реакција код антоцијана [126]. Биосинтетски пут стварања флавоноида је 
мешовит, биосинтеза се одвија уз допринос шикимског и ацетатно-малонатног пута. 
Током шикимског пута стварају се прстен В и прстен С, а током ацетатно-малонатног 
циклуса се формира прстен А, оба флавоноидна прекурсора настају из угљених хидрата 
[109]. Од угљених хидрата (шема 7) шикиматним путем настају шикимска киселина, али 
и ацетил-коензим А (СоА). Гликолитички интермедијер ацетил-СоА и угљен-диоксид у 
реакцији која се врши под каталитичким дејством ензима ацетил-СоА карбоксилазе (E1) 
дају малонил-коензим А(СоА). Обезбеђивање 4-кумароил-СоА је много комплексније 
јер укључује шикиматно/арогенатни пут [109]. Шикимска киселина се 
трансформацијама преко арогената преводи у аминокиселину фенилаланин (L-Phe) 
дејством ензима арогенат дехидратазe (E2), који се преводи у цинамат (цинаминску 
киселину) каталитичким дејством фенилаланин-амонијум-лиазе (E3) која обезбеђује 
везу између примарног метаболизма и фенилпропаноидног пута. Помоћу цинамат-4-
хидроксилазе (E4) врши се ароматична хидроксилација цинамата којом се добија 4-
кумарат, који бива трансформисан у 4-кумароил-СоА дејством 4-кумарат-CoA-лигазе 
(Е5). Централни корак у биосинтези флавоноида је кондензација три молекула малонил-
СоА и 4-кумароил-коензима А (СоА) када се уз каталитичко дејство ензима халкон 
синтетазе (Е6) ствара поликетид 4,2',4',6'-тетрахидроксихалкон. Настали производ се 
реакцијом кондензације постепено циклизује чиме долази до стварања флаванона 
нарингенина као што је приказано на шеми 10. Овај флаванон представља „тачку 
гранања” јер се од њега даље низом реакција могу добити остале класе флавоноида. Од 
нарингенина, који припада флаванонима различитим реакцијама могу настати следећа 
једињења: 
• флавони - настају нуклеофилним нападом фенолне групе на кетон (Michael-ov 
напад) дејством ензима флавон синтетазе (Е10), као што су генистеин и апигенин 
[105](апигенин смо идентификовали у наше две испитиване биљне врсте), 
• дихидрофлавоноли (дихидрокаемпферол и дихидрокверцетин) дејством ензима 
флаванон-3-хидроксилазе (Е11), 
• из дихидрокемпферола односно дихидрокверцетина настају флавоноли 
(каемпферол и кверцетин) каталитичким дејством ензима флавонол синтетазе 
(Е12) (идентификовани у наше две испитиване биљне врсте), 
• из дихидрокемпферола односно дихидрокверцетина такође могу настати 
флавандиоли или леукоантоцијанидини (леукопеларгонидин или 
леукоантоцијанидин) дејством ензима дихидрофлавонол-4-редуктазе (Е13).  
Они даље могу дати:  
• 2,3-транс-флаван-3-оле односно катехине афзелехин и катехин дејством ензима 
леукоцијанидин редуктазе (Е14) и 
• антоцијанидине дејством ензима антоцијанидин синтетазе (Е15), пеларгонидин и 
цијанидин. Код ових једињења се може извршити везивање шећерног остатка 
директно на прстену В уместо водониковог (H) атома код пеларгонидина или 
заменом водониковог (H) атома из хидроксилне (ОH) групе код цијанидина те 
тако добити одговарајући глукозиди. 
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Шема 7. Биосинтеза флавоноида у биљкама (модифик. [105]) 
Ензими који учествују у процесу: E1-ацетил-СоА карбоксилазa, Е2-арогенатдехидратаза,  
E3- фенилаланинамонијум-лиазa, E4-цинамат-4-хидроксилаза, Е5-4-кумарат-CoAлигаза, Е6- халкон 
синтетаза, Е7- нарингенин-халкон синтаза (флаванон синтаза), Е8- халкон изомеразаЕ9- флаванон, 
диоксигеназа, Е10- флавон синтетаза, Е11- флаванон -3-хидроксилаза, Е12- флавонол синтетаза,  
Е13- дихидрофлавонол-4-редуктаза, Е14- леукоантоцијанидин редуктаза,  
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2.5. Фармаколошка својства биљних полифенола  
Фенолна једињења испољавају бројне позитивне ефекте у лечењу различитих 
врста поремећаја, и болести код људи. Захваљујући тим дејствима и лековитим 
својствима која поседују, полифеноли се као пре свега природна једињења убрајају у 
нутрацеутике који у последњих година све више у свету налазе примену као додаци 
исхрани или се користе у сврхе лечења. 
 
2.5.1. Антиоксидативно дејство полифенола 
Једна од главних карактеристика биљних фенола је њихова антиоксидативна 
активност. Неоспорно је да кисеоник поседује велики значај и испољава бројна корисна 
својства у организму. Молекулски кисеоник у оксидативним процесима врши улогу 
последњег акцептора електрона. Међутим, кисеоник испољава и негативно дејство. У 
основном стању поседује два неспарена електрона, они се у аеробним условима у 
респираторном ланцу могу непотпуно редуковати при чему могу настати кисеонични 
слободни радикали, веома реактивне врсте са токсичним дејством. Реактивне врсте 
кисеоника су штетне, а њихово негативно деловање се огледа у томе што могу довести 
до оксидативног стреса. 
 
2.5.1.1. Оксидативни стрес 
У току функционисања људског тела одигравају се велики број биохемијских 
реакција у организму. У току ових реакција настају и слободни радикали, реактивне 
врсте који поседују позитивне функције, али и негативне. Негативни аспекти радикала 
огледају се у томе што они својим дејством изазивају оштећења на ћелијама. Биолошки 
систем или организам својим обрамбеним механизмима (антиоксидантивни систем 
одбране) у стању је да неутралише дејство слободних радикала. Када је њихов ниво 
низак, неутралисање је успешније, али у одређеним случајевима, када је производња 
слободних радикала повећана (чак и неконтролисана), тада антиоксидативни капацитет 
ћелије бива превазиђен. Оксидативни статус организма се мења, он улази у зону 
повећаног оксидативног стреса. Оксидативни стрес је стање у коме је равнотежа између 
прооксиданата и антиоксиданата у ћелији нарушена и померена у правцу прооксиданата 
[110]. Слободни радикали делују тако што (као веома реактивни) узимају електроне од 
молекула који су им суседни, својим непосредним деловањем оштећују ћелије и ткива и 
као последица услед тога се јављају многе патолошке промене и болести [111].  
Оксидацијом биомолекула долази до оштећења на њима која могу бити у мањој или у 
већој мери изражена, формира се биомолекулска основа за појаву одређених обољења 
тако да можемо рећи да оксидативни стрес директно доводи до појаве 
кардиоваскуларних болести, атеросклерозе, Паркинсонове, Алцхајмерове болести, 
витилига, аутизма, синдрома хроничног умора, чак и до појаве карцинома [112-119]. 
Слободни радикал је атом, молекул или јон који има  један или више електрона у 
последњој орбитали који нису спарени. Код већине једињења у живим организмима 
електрони су у последњим орбиталама спарени и њихово енергетско стање је 
окарактерисано као најстабилније. Неспареност тих електрона даје слободним 
радикалима изузетну реактивност, они лако ступају у реакције са другим молекулима 
или између себе, јер теже да/и образују хемијске везе чиме ни прешли у ниже енергетско 
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стање које је стабилније. Сами извори слободних радикала у организму су различити, 
можемо их сврстати у две групе: 
• унутрашње или ендогене и  
• спољашње или егзогене.  
Унутрашњи извори указују да слободни радикали могу настати приликом 
одигравања неких биохемијских процеса, као што су оксидативна фосфорилација на 
нивоу респираторног ланца у митохондријама (непотпуном редукцијом молекулског 
кисеоника), оксидативна хидроксилација у микрозомима, аутооксидација малих 
молекула, фагоцитоза малих молекула, реакције оксидо-редукције у присуству метала са 
променљивом валенцом [120]. 
У спољне изворе који изазивају повећано стварање слободних радикала у 
организму спадају:  токсични метали и разним другим токсинима из загађене средине 
тзв. ксенобиотицима, дувански дим, лекови, неки састојци хране, нека терапијска и 
околна зрачења [120, 121] и други. 
Производња реактивних врста кисеоника је посебно деструктивни аспект 
оксидативног стреса. Реактивне кисеоничне врсте (ROS) обухватају радикале, али и 
нерадикале [122]: 
1. радикалски облици 2. нерадикалски облици: 
а) O2 ·-, супероксидни анјон радикал а) водоник пероксид, H2О2 
б) HO·, хидроксилни радикал  б) хипохлораста киселина, HCLO 
в) HOO·, хидропероксилни радикал в) хипобромаста киселина, HBrO 
г) RO·, алкокси радикал   г) органски пероксиди, RCOOH 
д) ROO·, алкилпероксилни радикал д) кисеоник синглет(синглетни кис.),О· 
ђ) CO2·-, угљендиоксидни радикал ђ) озон O3. 
е) CO·-, угљенмоноксидни радикал  
Осим ових врста, такође су као изузетно токсичне познате и реактивне врсте азота, RNS, 
и реактивне врсте сумпора, RSS. У реактивне врсте азота које потичу од азотовог оксида 
се убрајају [123]: 
1. слободно радикалски облици  2. нерадикалски облици 
а) азотмоноксидни радикал NO·  а) азотдиоксидни анјон NO2- 
б) азотдиоксидни радикал NO2· б) азотдиоксидни катјон NO2+ 
  в) пероксинитрит, ONOO-, 
  г) пероксинитритна киселина ONOOH 
  д) алкил пероксинитрит, ROONO 
  ђ) нитрил хлорид, NOOCl. 
Реактивне врсте сумпора такође се јављају у виду слободних радикала и нерадикалских 
облика [123]. 
Слободни радикали изведени из кисеоника су веома важни посредници код 
ћелијских оштећења и смрти. Не само што су важни у процесу старења, већ су и директно 
или индиректно укључени су у широки спектар клиничких поремећаја, као што су 
артеросклероза, реперфузијска повреда, плућна токсичност, дегенерација макуле, 
катарактогенеза, рак, делују као секундарни извори ћелијских повреда у хроничним 
запаљенским процесима и неколико поремећаја централног нервног система [124]. 
Поред тога, велики број лекова и ксенобиотика се и сами претварају или стимулишу 
стварање слободних радикала [124]. 
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2.5.1.2. Липидна пероксидација 
Слободни радикали имају веома неповољно дејство, које се огледа у способности 
да реагују и да оштете примарне биомолекуле као што су угљени хидрати, протеини, 
липиди, ДНК [125]. Липидна пероксидација је оксидативна разградња липида,  процес у 
којем слободни радикали узимају електроне из липида у ћелијским мембранама, што 
доводи до оштећења ћелија. Процес је ланчан, а најчешће погађа полинезасићене масне 
киселине зато што оне садрже више двоструких веза између којих се налазе метиленске 
(-CH2-) групе које садрже веома реактиван атом водоника. Сам механизам липидне 
пероксидације је сложен и одвија се у три фазе: 
• I фаза - иницијација,  
• II фаза - пропагација и  




























Слика 14. Процес липидне пероксидације [126] 
OH- - хидроксидни јон, OH· - хидроксидни радикал, H2O2 - водоник пероксид , LH - молекул липида, L· - 
липидни радикал, LO· - липидни алкоксидни радикал, LOO· - липидни пероксидни радикал, LOOH - 
липидни хидропероксид, R· - прооксиданс, O2 - кисеоник, O2· - супероксидни радикал [126] 
 
Иницијатор липидне пероксидације је оксиданс који је у стању да одузме атом 
водоника из CH2- групе незасићене масне киселине. Када се једном активира реакција се 
наставља ланчано (слика 14). Након одузимања водониковог атома, на угљениковом 
атому остаје електрон који није спарен и ствара се алкил-радикал (липидни слободни 
радикал). Када се врши интрамолекулско распоређивање веза нови перокси радикал 
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одузима водоник из суседног молекула незасићене масне киселине, при чему се ствара 
липидни хидропероксид и нови алкил радикал. На овај начин бива покренут процес 
липидне пероксидације. Први производи липидне пероксидације су липидни 
хидропероксиди, који су иначе стабилни молекули, али у присуству гвожђа се разграђују 
и настају пероксил или алкоксил радикали који даљи процес липидне пероксидације 
започињу. Оксидацијом алкокси радикала настаје дихидропероксид који се спонтано 
разграђује, даљим низом сложених реакција разградње хидро- и дихидропероксида 
стварају се продукти који садрже карбонилну групу. Под дејством јона гвожђа или бакра, 
липидни пероксиди стварају многобројне разградиве производе и то од алдехида, кетона, 
угљоводоника (етан,етен, пентан), епоксида, до активних радикала [126]. 
Малондиалдехид (MDA) који се ствара у малим количинама показатељ је пероксидације 
[126]. Производња малондиалдехида користи се као биомаркер за мерење нивоа 
оксидативног стреса у организму код многих здравствених проблема као што су рак, 
психијатријске болести, хронична опструктивна болест плућа, астма или 
кардиоваскуларне болести [127]. 
2.5.1.3. Антиоксиданси и механизми антиоксидативне заштите 
Људски организам се на различите начине супроставља дејствуслободних 
радикала. Овај вид одбране се врши путем антиоксидативне заштите тј. помоћу 
антиоксиданаса. Према најшире прихваћеној дефиницији „антиоксиданс је свака 
супстанца која, када је присутна у малим концентрацијама у односу са супстанцама које 
се могу оксидовати значајно одлаже или спречава оксидацију тог супстрата“ [128-130]. 
Могу се поделити на различите начине: 
• према пореклу на: 
а) природне и  
б) синтетичке . 
Главне класе природних антиоксидативних једињења у природи су фенолна 
једињења, од којих посебно флавоноиди и фенолне киселине у слободном или 
комплексирајућем облику [131].  Данас се веома користе синтетички антиоксидиданти 
од којих су најпознатији бутиловани хидроксианизол (BHA), бутиловани 
хидрокситолуен (BHT), пропил галат (PG) и терц-бутилхидрохинон (tBHQ). Бутиловани 
хидрокситолуен (BHT) или 2,6-ди-терц-бутил-4-метилфенол у овоме предњачи јер  се 
веома користи, али и бутиловани хидроксианизол (слика 15). 















CH3   
а) бутиловани хидроксианизол (BHA)                   б) бутиловани хидрокситолуен (BHT) 
Слика 15. Структуре BHA и BHT 
 
Према најновијим резултатима истраживања синтетички антиоксиданси могу да 
буду канцерогени [132]. BHT може довести до оштећења плућа, док BHA подстиче 
деловање неких канцерогена  [133]. Услед тих сазнања и да би се избегле ове негативне 
Докторска дисертација Весна Величковић 
30 
појаве долази до пораста у интересовању за природне антиоксиданте, који поседују 
велики број предности у односу на синтетичке, нису шкодљиви, здравији су, ефикаснији 
и самим тим сигурнији за употребу [134]. Нека једињења која потичу из биљака на 
пример су доказано бољи антиоксиданти од BHA [135].  
• Према месту настајања антиоксиданти који су значајни за људски организам 
деле се на: 
а) ендогене, који су у људском организму и 
б) егзогене, који се уносе споља путем хране или лекова (на пример фенолна 
једињења су најважнији природни егзогени антиоксиданси). 
• Према нивоу и начину деловања у организму: 
а) превентивне, 
б) као хватачи слободних радикала, 
в) антиоксидантни ензими који обнављају структуру ћелије [136]. 
Антиоксидативна заштита организма подразумева ензимску и неензимску 
антиоксидативну заштиту. 
Ензимски антиоксиданси се налазе у здравим артеријама, у ћелијама артеријских 
зидова. Они чине прву линију антиоксидативне одбране. У њих спадају ензими као што 
су супероксид-дизмутаза, каталаза, глутатион-пероксидаза, глутатион редуктазе и 
трансферазе, тиол-дисулфид оксидоредуктазе. Пример антиоксидативног дејства ових 
ензима видимо у следећој реакцији: 
O2O2 H2O2
E1 E2, E3 H2O
 
Слика 16. Детоксикација реактивних врста кисеоника ензимским путем  
(Ензими који учествују у процесу: Е1-супероксид-дисмутаза, Е2-пероксидаза, Е3- каталаза) 
 
Неензимску антиоксидативну заштиту чине глутатион, витамин C, витамин Е, 
убихинон (коензим Q) и други. Глутатион (γ-глутамил-цистеинил-глицин) спречава 
оштећења ћелијских компоненти у људском организму, спречава неспецифичну 














Слика 17. Глутатион 
 
Витамин C (слика 18) је врло јако редукционо средство. У in vitro и in vivo 
испитивањима је потврђена његова антиоксидативна активност. Функционише као 
редокс пуфер који може да смањи, а тиме и да неутралише реактивне врсте кисеоника. 
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Такође је кофактор ензима који учествују у регулацији фотосинтезе, биосинтезе хормона 
и регенерацији других антиоксиданата, регулише поделу и раст ћелија, укључен је у 
трансдукцију сигнала и има улогу у неколико физиолошких процеса као што су имуно 
стимулација, синтеза колагена, хормона, неуротрансмитера и апсорпција гвожђа, али 








Слика 18. Аскорбинска киселина (витамин C) 
 
Витамин E (α-токоферол) има снажно антиоксидативно деловање (слика 19). 
Реагује са липидним пероксил радикалима брзиним која је вишег реда од брзине којом 





Слика 19. Витамин Е 
 
Коензим Q10 (слика 20) има важну улогу као примарно средство за уклањање 
слободних радикала с обзиром да се налази у мембранама у близини ланаца незасићених 













Слика 20. Убихинон CoQ10H2 
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У табели 5 је дат систем антиоксидативне одбране [141] . 
Табела 5. Систем антиоксидативне одбране 








дисмутаза   
 Каталаза   
 Глутатион пероксидаза    
 Глутатион С- трансфераза  
Витамин Е 
(α-токоферол)  
  Витамин C Албумин 
Неензимски 
Тиоли  Глутатион β-каротен Церулоплазмин 
 Липоична киселина Ликопен Металотионен 
 N-ацетил цистеин Лутеин Феритин 
  Полифеноли Миоглобин 
   Трансферин 
Остали Коензим Q10   
 Уронска киселина   
 Билирубин   
 
У егзогене антиоксидансе који се у користе ради спречавања ланчаних реакција 
слободних радикала у организму убрајају се полифенолна једињења. Биљке су веома 
богате полифенолима тако да служе као извор егзогених антиоксиданата. Механизам 
антиоксидативног деловања полифенола заснива се на њиховој способности да буду 
донори водоникових атома и када донирају водоников атом прелазе у феноксил радикал 




Слика 21. Стабилизација феноксил радикала  [142] 
 
Код флавоноида неутралисање или „хватање“ слободних радикала се врши на 
скоро исти начин. Пошто флавоноиди такође садрже хидроксилне групе од њих се 
водоников атом предаје радикалу и тиме он бива неутралисан, док флавоноид прелази у 
слободни радикал. Како флавоноиди лако предају водоник или електрон, то их чини 
одличним „скевенџерима“ (хватачима) радикала [143]. Колика ће бити антиоксидативна 
активност флавоноида зависиће од расподеле, врсте и броја функционалних група које 
се налазе у њему на следећи начин: 
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• на В прстену орто-дихидрокси структура захваљујући најбољим особинама 
електрон донора, као и постојања 3'4',-OH група на прстену B и/или присуство 
хидроксилне групе 3-OH [143],  
• двострука веза између C-2 и C-3 положаја у коњугацији са 3-OH групом повећава 
активност [144]. 
Од појединачних флавоноидних једињења кверцетин (који је иначе детектован у 
екстрактима наше две испитиване биљне врсте) показује јака антиоксидативна својства, 
јер он испуњава све наведене услове те се одликује изванредном антиоксидативном 
способношћу [145]. У групи супстанци која највише обећава са потенцијалном 
активношћу против Алцхајмерове болести налазе се флавоноиди мирицетин, морин, 
рутин, каемпферол, апигенин за које се показало да in vitro поседују антиамилоидогено 
дјеловање и фибрил-дестабилизацијско дејство, исто тако добро као што су у стању да 
делују као хелатори метала и сузбијају оксидативни стрес [146]. Осим флавоноида, 
деривати флавоноида поседују изванредна антиоксидативна својства. Рутин испољава 
важна антиоксидативна [147,148], неуропротективна [149], антидијабетска [150] и многа 
друга позитивна дејства. Рутин (пронађен у знатним количинама у добијеним 
екстрактима у наше две испитиване биљне врсте) је обећавајући агенс за лечење 
Алцхајмерове болести [151], такође поседује антиканцерогена својства и показује 
цитотоксичне ефекте [152,153]. 
Фенолне киселине су такође познати антиоксиданси. Хидроксибензоеве киселине 
и њихови анјони имају фенолне групе које могу да врше трансфер атома водоника на 
слободан радикал: 
Ar-OН + RO· → Ar-О· + ROH   (1) 
Пренос атома водоника се може одвијати преко најмање три различита механизма  
[154,155]:  
1) трансфер атома водоника, који се врши тако атом водоника прелази из фенолног 
једињења на слободни радикал:  
АrО-Н → Ar-О• + H• 
2) једноставни електрон трансфер праћен трансфером протона: 
први корак:    Ar-ОН →  Ar-ОH +• + e- 
други корак:   Ar-ОH +•  → Ar-О• + H+ 
3) секвенцијални губитак протона трансфером електрона [155]: 
Ar-ОH +  → Ar-О- + H+ 
Ar-О -  → Ar-О• + e- 
Фенолне киселине попут хлорогенске и кафене киселина које су идентификоване 
у екстрактима испитиваних биљних врста су познати антиоксиданси. Хлоргенска 
киселина спречава дијабетес мелитус типа 2 инхибирајући апсорпцију глукозе у цревима 
[156] и поседује антикарциногене ефекте ублажавајући ефекте канцерогених N-нитрозо 
једињења и оштећења DNK [157,158]. Хлорогенска киселина заједно са кафеном 
киселином могу инхибирати стварање мутагених и канцерогених N-нитрозо једињења, 
јер су in vitro инхибитори реакције N-нитрозације [159]. Једињење које је присутно је у 
високим коцентрацијама у свим екстрактима испитиваних биљних врста је рузмаринска 
киселина. Она се ефикасно супроставља пероксидацији липида. Мала количина 
рузмаринске киселине у стању је да спонтано улази унутар мембране и ефикасно спречи 
липидну пероксидацију плазме мембране ћелија сисара [160]. 
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2.5.2. Антибактеријско дејство полифенола 
Последњих деценија велику улогу у медицини и фармацији у лечењу заразних 
болести одиграли су антибиотици. Међутим, услед њихове неадекватне и превише 
уобичајене употребе новонастала појава резистенције довела је до смањења или чак 
неефикасности постојећих антибактеријских лекова [161,162]. На пољу проучавања 
фитохемикалија као састојака биљака дошло се до сазнања о снажној активности ових 
једињења, тако да су се они почели веома примењивати у случајевима појаве бактеријске 
резистенције [163,164]. У Табели 6 су представљени биљни феноли који показују 
изражену антибактеријску активност.   
Табела 6. Биљни феноли са најачом антибактеријском активношћу 
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Апигенин Инхибитор раста Helicobacter pylori Смањење MIC  [173] 
MIC- минимална инхибиторна концентрација, MBC-минимална бактерицидна концентрација.  
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Антибактеријско деловање биљних фенола не може се приписати само једном 
механизму. У зависности од једињења које испољава дејство, места на које делује и од 
бактеријске врсте постоји већи број механизама деловања. 
Флавоноиди испољавају антибактеријско дејство на неколико начина: 
• нарушавају структуру мембране - што може директно или индиректно изазвати 
њену дисфункцију и на крају бактеријску смрт. Сматра се да флавоноиди реагују 
са липидним двослојем на два начина [174]. По првом механизму реагују са више 
неполарних једињења у унутрашњости хидрофобне мембране, док се по другом 
формирају водоничне везе између поларних група главних липида и 
хидрофилних флавоноида на интерфејсу мембране. Потпуни механизам 
интеракције флавоноид-мембрана није још до краја разјашњен и тема је 
проучавања великог броја научних студија. 
• флавоноиди ометају стварање биофилмова бактерија и на тај начин испољавају 
успешно антибактеријско дејство [175]. 
• инхибиција синтезе нуклеинске киселине. Погодна мета антибактеријских 
средстава је ензим који је одговоран и неопходан за поступке синтезе, 
репликације, поправке и транскрипције бактеријске ДНК, ензим ДНК гираза  
[176]. И овде се помоћу два механизма може објаснити антибактеријско дејство 
флавоноида. По једном флавоноиди делују тако што је везивање њихових 
хидроксилних група са гиразом боље од повезивања са другим (на пример 
метокси) групама [177]. Други механизам инхибиције ДНК гиразе предложен је 
молекуларним студијама  према којима флавоноиди инхибирају прекомерно 
прекривање DNK конкурентним интеракцијама са ATP везивним местом B 
подјединице гиразе [178,179].  
На слици 22 је приказано антибактеријско дејство одређених једињења из класе 
флавоноида, међу којима су и једињења идентификована у испитиваним биљним врстама 
у овој докторској дисертацији [180].  
 
Слика 22. Антибактеријско дејство једињења из класе флавоноида 
ДХФР-дихидро фолат редуктаза, ФАС-5 - синтаза масних киселина, Ала-Ала - дипептид аланин-аланин 
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На слици 22. су приказана следећа антибактеријска дејства: 
1) изазивање поремећаја мембране,  
2) инхибиције синтезе нуклеинске киселине:  
а) 2а - инхибиција дихидрофолат редуктазе (ДХФР),  
б) 2б- инхибиције хеликазе 
ц) 2ц - инхибиције гиразе/топоизомеразе,  
3) инхибиција бактеријске вируленције и  
4) смањивање способности да формирају биофилмове,  
5) инхибиција синтезе ћелијске мембране у ћелији, која укључује инхибицију синтазе 
масних киселина (ФАС-5),  
6) инхибиција пумпе за одливање, што може довести до преокретања антимикробне 
резистенције,  
7) инхибиција синтезе ћелијске мембране у ћелији која укључује синтезу 
пептидогликана: 
а) инхибиција синтезе дипептида Аланин-Аланин,  
б) инхибицију умрежавања пептидогликана,  
8) инхибиција активности НАДХ-цитохром c редуктазе у бактеријском респираторном 
ланцу,  
9) инхибиција АТП-синтазе.  
Открића на пољу антибактеријске активности биљних фенола као нутрацеутика 
указују да се они могу примењивати као сами или у комбинацији са антибиотицима, да 
би се на тај начин појачало деловање на велики број бактерија [181,182]. 
 
2.5.3. Антитуморска и цитотоксична активност 
Када се говори о туморима мисли се на нови, неконтролисани раст ткива који се 
наставља и по престанку деловања фактора који су тај раст иницирали [183]. Сама реч 
тумор је латинског порекла и значи оток, тако да се најпре примењивала да опише 
промене у ткиву које настају током процеса запаљења, али с обзиром на нова сазнања у 
овом домену данас се у том смислу не користи више. 
Тумори се могу поделити по потенцијалном клиничком понашању - на бенигне и 
малигне и по ткиву од кога потичу - на епителне и мезенхимне [183]. 
Оно што је заједничко за све типове је да користе различите механизме у циљу 
стицања основних карактеристика током процеса туморигенезе. Важно је напоменути да 
нису сви тумори канцерозни; бенигни тумори се не шире на остале делове тела [183]. 
Општи назив за малигне туморе је канцер (cancer, lat - рак), а назив карцином (carcinoma) 
се примењује на малигне туморе епителних ткива [183]. 
На основу научних доказа, сматра се да малигни тумори настају из једне једине 
патолошке ћелије, која затим подлеже репликацији у поновљеним деобама, те се 
формирају клониране туморске ћелије [184]. Прелазак нормалне ћелије у малигну се 
назива малигна трансформација. Почетни стадијум у настанку патолошке ћелије 
последица је алтерације односно мутације генетског материјала тј. 
деоксирибонуклеинске киселине. Ова алтерација може настати спонтано или може бити 
изазвана егзогеним факторима као на пример експозицијом хемијским канцерогеним 
материјама или јонизујућем зрачењу. Да ли ће се из ове ћелије касније развити тумор 
зависи од бројних фактора попут способности ћелије да сама поправи настала оштећења, 
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затим од присуства ендогених или егзогених агенаса који потпомажу или пак инхибирају 
развој тумора, али и од ефикасности имунолошког система. Организам је у стању да 
савлада већину случајева тумора неколико дана, недеља или месеци након откривања 
његовог постојања, aли има случајева да тумор избегне откривање све док не нарасте, а 
тада већ садржи милионе ћелија. Дешава се да тај процес некада траје чак и до десет 
година, а онда је организму односно имунолошком систему организма тешко да се 
ефикасно супростави и организује ефикасну одбрану од тумора. Такође, могућа је и 
појава да организам не препозна „ненормалну“ ћелију која настане, да она „неприметно“ 
прође и опет се подели. 
Карциногенеза, онкогенеза или туморигенеза је формирање канцера, при чему су 
нормалне ћелије трансформисане у ћелије рака. Процес карактеришу промене на 
ћелијском, генетском и епигенетском нивоу и ненормална деоба ћелија. Настанак 
малигног тумора резултат је губитка контроле над ћелијском деобом и пролиферацијом, 
процесом који је комплексан и под контролом је неколико група специфичних гена. Да 
би се нормална ћелија трансформисала у ћелију рака, гени који регулишу раст и 
диференцијацију ћелија морају бити измењени [185]. Генетске и епигенетске промене 
могу се догодити на многим нивоима, од добијања или губитка целих хромозома, до 
мутације која утиче на један DNK нуклеотид, или до пригушивања или активирања 
микро RNA која контролише експресију од 100 до 500 гена  [186,187]. Научна сазнања о 
процесу канцерогенезе су непотпуна, али се сматра да сам процес има неколико 
стадијума: 
• стадијум иницијације (или покретања),  
• стадијум промоције (потпомагање) и 
• стадијум прогресије.  
Иницијација настаје као последица промене генетског материјала ћелије услед 
интеракције са канцерогеном материјом. Ова мутација трајно мења фенотип ћелије и ове 
промене мењају ћелију трајно је преводећи у неопластичну. Промоција се састоји од 
процеса који омогућавају развој ћелије која је промењена. Она није резултат везивања за 
DNK, нити доводи до промене DNK. Разноврсни су узроци рака и на овом пољу се још 
увек ради. Оштећење DNK од стране ROS је широко прихваћен као главни узрок 
рака,кисеонични радикали могу такође играти главну улогу као ендогени покретачи 
дегенеративних процеса, попут оштећења и мутације DNK (и промоције), који могу бити 
повезани са раком, болестима срца и старењем [188]. Клиничка испитивања подржавају 
запажања до којих се дошло на основу експеримената који указују да антиоксидативни 
обрамбени системи не могу пружити потпуну заштиту од штетних ефеката ROS, да су 
оксидативна оштећења на DNK битан фактор у канцерогенези, а оксидативно 
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Слика 23. Процес настајања туморских ћелија од здравих ћелија у организму  
(слика преузета са: https://media.atlasklinika.com/2019/11/%C5%A0ta-je-to-karcinom.jpg) 
 
Сматра се да кумулативна производња ROS/RNS било ендогеним или егзогеним 
путем се назива оксидативним стресом и уобичајена је за многе типове ћелија карцинома 
који су повезни са измењеном редокс регулацијом ћелијских сигналних путева [190].  
 
2.5.3.1. Антитуморско и антикарциномско дејство биљних екстраката 
Један од најефикаснијих досадашњих третмана карцинома је хемотерапија. Нови 
лекови који се данас користе мање су инвазивни и терпијске стратегије се континуирано 
истражују, али и поред тога тренутни статус хемотерапије није уопште задовољавајући 
[191]. Ефекат хемотерапије је ограничен, а лекови који се користе имају доста штетних 
нежељених ефеката, ако се хемотерапија користи дуже време то ослабљује имунолошки 
обрамбени систем организма, што може довести до тога да му прети опасност од више 
болести и инфекција, чинећи његов организам њима подложан [192]. Са друге стране, 
природне терапије, као што је употреба биљних производа у лечењу рака, могу смањити 
нежељене ефекте [193,194].  
Фенолна једињења која воде порекло из биљних извора, поседују низ позитивних 
антикарциномско дејстава [195]. Ова једињења имају значај који је заснован на 
превасходно антиоксидативној активности коју ти екстракти испољавају. Биљни феноли 
су познати антиоксиданти који могу да штите ћелију, али и да врше поправку насталих 
оштећења услед дејства слободних радикала. Антикарциномско дејство биљних фенола 
је засновано на следећим ефектима: 
• доводе до заустављања циклуса у ћелији, инхбирију процес карциногенезе тако 
што утичу на реакције на молекулском нивоу у фазама иницијације, промоције 
и  прогресије  [196]. 
• приликом пролиферације ћелијских тумора врше модулацију протеинских 
киназа [197],  
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• снажно инхибирају настанак слободних радикала и напад реактивних врста 
кисеоника [198]. 
Антиканцерогени ефекти фенолних једињења првенствено су резултат способности: 
(а) изазивања заустављања ћелијског циклуса;  
(б) инхибирају онкогене сигналне каскаде које контролишу пролиферацију ћелија, 
ангиогенезу и апоптозу;  
(ц) модулирају нивое ROS; 
(д) промовишу протеине супресоре тумора као што је P53; и  
(е) побољшати способност диференцијације и трансформације у нормалне ћелије 
итд [199].  
Колико ће одређено фенолно једињење бити ефикасно зависи од више фактора. У 
првом реду је за то одлучујућа сама структура једињења. Групе које су углавном 
одговорне за антиоксидативну активност у фенолима су хидроксилне групе. Утвђено је 
да једињења са већим бројем хидроксилних група показују изражену антиканцерогену 
активност у односу на једињења која хидроксилне групе не поседују у структури [199]. 
Гална киселина (која садржи три хидроксилне (OH) групе) поседује антикарциномску 
активност и антитуморско деловање у многим ћелијама рака у односу на ди- и  
монохидрокси бензоеве киселине [199]. Осим OH група и присуство бочног ланца 
(незасићеног) појачава дејство фенолног једињења. Циметна киселина која садрже 
незасићени бочни ланац је добро антитуморско средство [200, 201]. Кафена или 
хлорогенска киселина инхибирају метастазу плућа изазвану ћелијама карцинома дебелог 
црева CT-26 блокирајући фосфорилацију ЕРК- екстрацелуларног сигнала регулисаним 
киназе (EPK) [202]. Кафена киселина индукује апоптозу путем митохондријског 
апоптотског пута што такође сугерише да ова киселина има снажан антитуморски ефекат 
и да може бити перспективно хемопревентивно или хемотерапеутско средство [203]. 
Ефикасност фенолних једињења из биљних извора  је забележена код великог броја 
ћелијских линија канцера. Изоловани полифеноли из јагода укључујући кемпферол, 
кверцетин, антоцијанине, кумаринску и елагинска киселину су показали да инхибирају 
раст више врста хуманих ћелијских линија рака дојке (MCF-7), оралног (KB, CAL-27), 
дебелог црева (HT-29 и HCT-116) и простате (LNCaP и DU-145) [204]. Екстракти бобица 
такође су процењени због њихове способности да стимулишу апоптозу ћелијске линије 
карцинома дебелог црева која експримира COKS-2, HT-29 [204]. Наиме, код екстраката 
који су добијени из бобичастог воћа је утврђено да имају снажну антитуморску 
активност, и да уколико садрже већи проценат антоцијана утолико је и јачаантитуморска 
активност [205]. За антоцијане је забележено да неке врсте биљака код којих је садржај 
антоцијана велики, долази до спречавања мутагенезе и инхибиције процеса развоја 
карцинома-карценогенезе[205]. Осим тога, у појединим испитивањима забележено је да 
класе флавоноида као што су флавони, флавоноли, флаванони, изофлавони поседују 
антипролиферативно дејство у различитим ћелијским линијама рака [206]. Шест 
флавоноида (фисетин, кверцетин, апигенин, флоретин, хесперитин, халкон) инхибира 
пролиферацију карцинома ћелија јетре [207]. Апигенин инхибира раст ћелија рака 
панкреаса [208] и хуманог аденома карцинома простате [209]. 
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3. ЕКСТРАКТИВНЕ ТЕХНИКЕ ПРИМЕЊЕНЕ У РАДУ 
Екстракти се из полазних сировина биљних матрица различитим техникама 
екстракције. У нашем раду смо користили екстракцију чврсто-течно (екстракција из 
чврстог биљног материјала у сувом стању помоћу растварача у течном агрегатном стању) 
[210]. Биљни материјал који представља екстрактивну супстанцу је у сувом стању и 
уситњен. У првој фази екстракције се доводи у контакт са растварачем. Тада се врши 
растварање биљних састојака из полазне биљне матрице у уређају за екстракцију. Када 
се користи течан растварач, добијени екстракт је такође течан. Уколико се наставком 
процеса подвргне упаравању у вакуум упаривачу, може се добити получврсти екстракт, 
а уколико се врши процес сушења чврсти односно суви екстракт [210]. Моделирањем 
параметара екстракције може се повећати принос екстракције. Такође, на принос и састав 
екстракта као и на брзину саме екстракције утиче више фактора: 
• полазни биљни материјал, 
Да би се приступило одговарајућој методи екстракције, неопходно је прво припремити 
биљни материјал за екстракцију. Овај корак је неопходан у циљу очувања активних 
хемијских једињења и корисних састојака у биљном материјалу. Он се састоји од сушења 
и млевења.  Узорци који се користе могу бити у свежем (сировом), смрзнутом или у 
сувом стању - осушени узорци, који се у већини случајева користе. Сушењем и млевењем 
утиче се на очување фитохемикалија у коначним екстрактима [211]. Узорак који је више 
и боље уситњен обезбеђује бољи контакт растварача са биљним материјалом и боље 
екстраховање активних састојака. Екстракција се заснива на дифузији корисне 
компоненте или компоненти из биљног материјала у растварач, који је у сталном додиру 
са материјалом и који је селективан према корисној компоненти. Величина честица је 
веома битан фактор како би екстракција била што успешнија. Смањење величине 
честица повећава површински контакт између узорка и екстракционих растварача [211]. 
Уситњавање се може вршити механички или применом различитих уређаја као што су 
дробилице, млинови и други. 
• избор растварача за екстракцију, 
Уситњени делови биљног материјала се доводе у контакт са растварачем у екстрактору, 
уређају за екстракцију и тип растварача игра важну улогу у овом процесу. Опште је 
познато да принос екстракције зависи од растварача, односно његове поларности. Избор 
растварача зависи од степена хидрофилности саме супстанце, с обзиром да се супстанце 
деле на: 
- хидрофилне, тј. оне које су растворне у поларним растварачима 
- супстанце растворне у слабо поларним растварачима, као и 
- хидрофобне, оне које су растворне у неполарним растварачима,  
Избор растварача за екстракцију биће условљен и самим карактеристикама супстанци. 
Постоји и универзално правило да се „слично раствара у сличном“, па ће се за поларне 
супстанце узимати поларни растварач и обратно. Као средство за екстракцију се 
најчешће користи: 
- алкохоли различите концентрације (метанол, етанол), 
- мање поларни растварачи (ацетон,хексан,етар, етил ацетат и други), 
- поларнији растварачи (пропилен гликол, глицерол), 
- комбинације растварача. 
Докторска дисертација Весна Величковић 
41 
Растварачи са различитим поларитетима имају значајне ефекте на укупан садржај 
полифенола [212]. За екстракцију полифенолних једињења најчешће се као  растварач 
користи етанол [213]. Етанол је добар за екстракцију полифенола јер није токсичан, тако 
да спада у групу безбедних растварачa [213]. 
• избор технике екстракције  
Екстрактивни процеси се могу водити као: 
- Дисконтинуалне или традиционалне (мацерација, Сокслет екстракција, 
дигестија, турбо-екстракција) и 
- Континуалне или савремене технике екстракције (перколација, реперколација, 
циркулациона екстракција, микроталасна, ултразвучна екстракција) [214].  
Савремене методе привлаче све већу пажњу јавности у односу на традиционалне 
поступке екстракције. Наиме, при конвенционалним поступцима добијања екстраката 
примећено је да, иако дају добре приносе екстраката, ове методе показују извесне 
недостатке као што су дуго време извођења, велике количине растварача који заостају 
које је тешко уклонити из екстраката, повлачење из биљних матрица непожељних 
састојака, деградација биоактивних компонената, високи трошкови и други. Услед ових 
појава све се више пажње поклања се новим савременим екстрактивним техникама 
којима би се елиминисали ови неповољни утицаји, као што су ултразвучна екстракција, 
микроталасна екстракција и суперкритична екстракција. 
 
3.1. Конвенционалне екстрактивне методе 
3.1.1. Мацерација 
Мацерација је једноставна, једнократна екстракција прописано уситњене дроге 
прописаним растварачем на собној температури [215]. Процес се изводи тако што се 
биљни материјал стави у посуду, дода се одређена количина растварача и остави да 
одстоји затворено на собној температури током одређеног временског периода од 
најмање 3 дана, уз повремено мућкање. Током тог времена долази до процеса дифузије 
између састојака који се налазе у биљци и растварача. Током процеса је потребно 
повремено мућкати раствор. Повремено мућкање у мацерацији олакшава екстракцију на 
два начина: а) повећава дифузију, б) уклања се концентровани раствор са површине 
узорка за довођење новог растварача до биљног узорка ради већег приноса екстракције 
[216]. 
Пренос масе се јавља током овог процеса, а процес дифузије је одговоран за 
процес преноса масе јер се молекулска дифузија дешава услед разлике у 
концентрацијама растворених материја у фазама које су у контакту. Када је у питању 
растварач, од  велике је важности изабрати погодан растварач како би се циљана 
једињења што боље екстраховала из биљног узорка. Такође, мора водити рачуна о 
запремини растварача коју користимо. Са повећањем запремине растварача требало би 
повећати и пропорционално количину екстрахованог материјала. Температура је веома 
битан фактор при екстракцији јер постоје и термолабилна једињењакоја желимо да 
идентификујемо. Предност ове методе је употреба хладног растварача, чиме се смањује 
разградња активних материја. Процес има и предности које се огледају у томе што је 
посуда током процеса затворена чиме се спречава испаравање растварача. Процес би се 
могао би се користити за екстракцију термолабилних компонената [217]. Мацерација је 
процес са недостатком дугог времена екстракције и мале ефикасности екстракције [217]. 
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Смеша растварача и биљне дроге које се помешају се након неколико дана (може и 
часова) филтрира како би се одвојио екстракт од нераствореног дела биљног материјала. 
 
3.1.2. Сокслет (Soxlet) екстракција 
Од класичних метода као једна од веома примењиваних техника екстракције која 
се данас користи је Сокслетова (Soxhlet) екстракција. То је континуална чврсто-течна 
екстракција која у односу на друге конвенционалне технике екстракције поседује низ 
предности, осим у случају када се ради са термолабилним једињењима. Она се типично 
примењује када се жељено једињење из биљног узорка раствара у растварачу, а да у њему 
нечистоћа из узорка није растворљива. Сокслетова екстракција се врши у апаратури по 
Сокслету (Soxhlet- у) која се састоји из следећих делова: 
• балона за екстракцију, 
• екстрактора или средишњег дела апаратуре који у себи има сифонски механизам 
који периодично празни екстрактор (рефлукс) којим циркулише растварач, 
• чауре, хилзне или патроне (обично направљена од дебелог филтер папира) који 
задржава чврсту масу која се екстрахује, и 
• хладњака или кондензатора 
Растварачи који се користе, односно сам избор растварача који ће се користити 
при Сокслетовој екстракцији је веома важан и мора се водити рачуна о његовом одабиру. 
Неопходно је да растварач испуни следеће услове: 
- мора да буде селективан према једињењу које желимо да добијемо из биљке 
односно екстрахујемо из узорка (овде би требало узети и обзир сам карактер 
активног принципа који желимо да изолујемо, због јединственог принципа при 
растварању „слично се раствара у сличном“), 
- растварач са активним једињењем које желимо да добијемо из узорка са собом не 
би требало да раствори нежељене компоненте и једињења или да број таквих 
једињења буде смањен на што је могућу мању меру у добијеном екстракту, 
- не сме да буде токсичан,  
- за апаратуру растварач не сме никако да буде агресиван и нагризајући, 
- температура кључања растварача би требало да буде ниска.   
Као растварачи се углавном користе вода, метанол, етанол, ацетон, бензол, 
хексан, метилен-хлорид и други у зависности природе узорка чију екстракцију вршимо 
и хемијских једињења која се у њему налазе, а која желимо да екстрахујемо и у Табели 7 
су дати примери неких биоктивних једињења која се могу екстраховати различитим 
растварачима [216,218]. 
Табела 7. Биоктивна једињења која се могу екстраховати различитим растварачима 
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Сам процес извођења Сокслетове екстракције је једноставан. У порозну чауру или 
хилзну од филтер папира се стави биљни материјал, а потом се чаура стави у 
екстракциону комору Сокслет-овог екстрактора.  У балон се претходно додаје органски 
растварач, а затим се екстрактор постави на балон. Растварач у балону се загрева да благо 
кључа (преко грејног тела), ослобађају се његове паре које пролазе кроз бочну цев 
апарата до кондензатора. У кондензатору се ове паре растварача кондензују и загрејана 
течност се враћа на порозну чауру у којој се налази материјал за екстраховање, притом 
растварајући компоненте из биљног материјала. Растворљиви састојци бивају 
екстраховани. У унутрашњој цеви Сокслетовог екстрактора ниво растварача се повећава, 
расте и када достигне превојну тачку на бочној цеви за одвајање раствора растварач се 
са раствореном супстанцом према принципу спојених судова прелива и враћа у балон. 
Овај процес се аутоматски понавља више пута, све док се не изврши потпуна екстракција 
супстанце. По завршетку екстракције растварач се одваја од екстракта упаравањем 
помоћу ротационог вакуум упаривача, а уколико жељено једињење има високу 
растворљивост у растварачу, раздвајање од нерастворљиве супстанце се може извршити 
и једноставном филтрацијом. Предност ове методе у поређењу са претходно описаним 
методама је у томе што се велике количине активне супстанце могу екстраховати са 
много мањом количином растварача. Ово утиче на огромну економију у погледу 
времена, енергије и последично финансијских инпута. У малим размерама користи се 
само као шаржни поступак, али постаје много економичнији и одрживији када се 
претвори у континуирани поступак екстракције у средњем или великом обиму [210]. 
Недостаци ове методе екстракције су: растварач заостаје у екстракту у извесној мери чак 
иако се користи накнадна обрада екстракта у смислу уклањања растварача након 
изврешене екстракције, дуго трајање екстракције и велика потрошња енергије [219]. 
 
3.2. Неконвенционалне екстрактивне методе 
3.2.1. Ултразвучна екстракција  
Једна од савремених метода екстракције је екстракција применом ултразвука. 
Ултразвук је првобитно коришћен за чишћење или емулговање а данас се он користи и 
у екстраховању. Ова метода даје бројне предности у односу на конвенционалне технике 
екстракције. Ултразвучна екстракција обухвата методу екстраховања активних 
компоненти из узорка употребом ултразвука са фреквенцијом која је у распону од 20 kHz 
до 2000 kHz. Ово повећава пропусност ћелијских зидова и производи кавитацију [210]. 
Суштински, метода ултразвучне екстракције као новија метода, своди се на третирање 
узорка ултразвучним таласима. Таласи проласком кроз медијум стварају различите 
феномене попут компресије, експанзије, кавитације и других који као крајњи учинак 
доводе до бржег преноса масе из чврсте у течну фазу. Феномен познат под именом 
кавитација, значи производња, раст и колапс мехурића. Наиме, када ултразвучни таласи 
пролазе кроз течну фазу, тада долази до серије компресије и декомпресије мехурова гаса 
у фази која је течна. Приликом тога настају мехурићи, расту и долази до њихове 
имплозије, тако да температура и притисак порасту [220]. То се дешава на површини 
биљног материјала а потом долази до разарања биљне ћелије. Физичка и хемијска 
својства биљног узорка који је под дејством ултразвука се мењају, нарушава се ћелијска 
мембрана чиме је олакшано ослобађање једињења и повећан је масовни транспорт 
растварача у биљне ћелије [220]. Последично, долази до бубрења ћелија и након извесног 
времена пробијања ћелијских зидова. Заправо оприменом ултразвука је омогућен бржи 
трансфер масе и растварач брже приступа у ћелијски материјал делова биљке, чиме се 
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врши испирање састојака. Овај процес је лакши него што је то код других 
конвенционалних метода екстракције, као што су мацерација или екстракција по 
Сокслету где растварач самостално, али спорије долази до ћелијског материјала. 
Позитивне стране ултразвучне екстракције су: смањење времена процеса екстракције, 
енергије и ограничена употреба растварача, побољшана је ефикасностн мешања, висок 
пренос енергије, смањен термички градијент и температура екстракције, селективно 
екстраховање, смањена величина опреме, бржи одговор на контролу екстракције 
процеса, брзо покретање, повећана производња [221].  
Процес ултразвучне екстракције има и извесне недостатке, као што је  повремено 
познати штетни ефекат ултразвука енергије преко 20 kHz на активне састојке лековитог 
биља када се формирају слободни радикали који услед свог деловања доводе до 
нежељених промена у молекулима [210]. 
 
3.2.2. Микроталасна екстракција 
Ова метода екстракције се изводи уз примену микроталаса. Микроталасно 
зрачење по својим карактеристикама је такво да интерагује са диполима поларних и 
неполаризабилних супстанци. Микроталасна екстракција се одвија тако што се енергија 
микроталасног зрачења директно преноси тј. предаје се растварачу који се користи и 
чврстом узорку. Молекули воде који су поларни убрзано апсорбују енергију коју 
обезбеђује микроталасно зрачење што доводи до драстичног пораста температуре унутар 
биљних ћелија [222].  Унутар биљних ћелија испарава течност што настаје као последица 
унутрашњег прегревања, ствара се висок притисак паре који пробија ћелију односно њен 
ћелијски зид и/или ћелијску мембрану, чиме се ослобађају секундарни метаболити који 
су углавном ту и сконцентрисани [223]. Предност ове методе је у брзом вршењу процеса 
загревања уз опрему која  је у знатно мањем обиму [224]. Такође је краће време 
екстракције и мања потрошња растварача [225]. 
 
3.2.3. Субкритична екстракција са водом  
Велики број компонената се може издвајати из полазних течних или чврстих 
смеша екстракцијом помоћу растварача чије се вредности притиска и температуре 
одржавају изнад критичних. Такви процеси познати су као суперкритична екстракција, а 
флуиди суперкритични флуиди. Суперкритични флуиди су флуиди у суперкритичном 
стању, а то је стање у коме је температура изнад њихове критичне температуре, притисак 
је изнад вредности критичног притиска. Примењена температура и притисак који су 
изнад критичних вредности притиска и температуре за дати флуид, односно изнад тзв. 
критичне тачке, на фазном дијаграму (слика 24) критични притисак и температура 
обележавају се као критична тачка. Изнад критичне температуре де даљим повећавањем 
притиска не може добити течна фаза. Изнад критичне тачке, уколико се врше мале 
промене притиска и/или температуре, мењају се особине суперкритичног гаса као 
естрагенса, чиме је омогућена селективна екстракција [215].  
Флуиди који су у суперкритичном стању, интегришу добре особине гасова (нижи 
вискозитет и веће вредности коефицијента дифузије) и течности (повећана запреминска 
маса и повећана растворљивост) [215].  
 
Докторска дисертација Весна Величковић 
45 
 
Слика 24. Фазни дијаграм са критичном тачком  
(слика преузета од https://fizis.rs/wp-content/uploads/2016/01/dijagrami-prelazi-6.jpg). 
 
Суперкритични флуиди се одликују великом густином која је блиска густини 
течности што погодује њиховој моћи растварања, а са друге стране, дифузност 
наткритичних флуида је велика и блиска дифузивности гасова што им омогућава да 
лакше продру у растворак и његово растварање [215].  
Табела 8. Вредности критичних температура и притиска различитих супстанци [226] 
Једињење Критична температура [⁰C] 
Критични притисак 
[bar] 
Водоник -239.95  12.97 
Азот 146.9  33.96 
Угљеник(IV)-оксид 31.04  73.8  
Етилен 9.3 50.4  
Азот (I)-оксид 36.7 72.7 
Пропан 96.7 42.5 
Амонијак 132.5 112.8 
Вода 374  220.5 
 
Предности суперкритичне екстракције у односу на класичну екстракцију су : 
- променом притиска и температуре можемо контролисати моћ растварања 
надкритичног флуида, 
- субкритични флуид се лако уклања из екстракта (уколико се снизи притисак),  
- може се вршити екстраховање компонената које иначе имају високе температуре 
кључања на релативно ниским температурама, 
- знатно боље се растварају фазе, што рецимо није могуће постићи класичном 
екстракцијом, 
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- како се ради на ниским и нижим температурама, могу се екстраховати 
компоненте које су термолабилне са минималним изменама у њиховој 
структури,  
- наткритични флуид није токсичан [227] 
Недостаци суперкритичне екстракције су:  
- ради се на релативно високим притисцима; 
- сложена регенерација коришћених растварача (када се не користи вода већ други 
растварачи), што значи и знатне енергетске трошкове, 
- за процесну опрему велика инвестициона улагања [227]. 
Као надкритични флуид највећу примену налази угљеник(IV)-оксид, потом вода, фреон, 
азот, азот(II)-оксид, амонијак, као и неки од угљоводоника попут метана, етана, пропана, 
етена, пропена и других. 
Ова савремена техника екстракције подразумева коришћење воде као 
суперкритичног флуида. Специфичне особине које поседује вода су висока тачка 
кључања (за њену масу), висока диелектрична константа и висока поларност  [228]. На 
слици 44 је дат фазни дијаграм воде који описује њено понашање на различитим 
температурама и притисцима. Када се вода налази у суперкритичном стању она има 
другачије битније особине од оних које показује на собној температури и нормалном 
притиску. Наиме, при обичним условима температуре и притиска вода је поларан 
растварач, добро раствара поларна једињења, а слабо поларна и неполарна веома слабо 
или скоро да их не раствара. На вредностима температуре и притиска које су у близини 
критичне вредности, како се температура повећава ка критичној вредности, повећава се 
коефицијент дифузије, а вискозитет и површински напон се смањују. Како температура 
расте, долази до изразитог и систематског смањења пермитивности, повећања брзине 
дифузије и смањења вискозности и површинског напона те последично, поларнији 
циљани материјали са високом растворљивошћу у води у амбијенталним условима 
најефикасније се издвајају при нижим температурама, док умерено поларни и неполарни 
циљеви захтевају мање поларни медијум изазван повишеном температуром [229]. 
Додатна предност ове методе огледа се у томе што је могуће финим подешавањем 
параметара процеса на почетку могуће повећати ефикасност екстракције. Један од 
најважнијих параметара који утичу на ефикасност субкритичне екстракције водом је 
температура. Како температура расте, долази до изразитог и систематског смањења 
пермитивности, повећања брзине дифузије и смањења вискозности и површинског 
напона[230]. СЦВ (субкритична екстракција водом) се мора изводити на највишој 
дозвољеној температури, али како повећање температуре екстракције изнад одређене 
вредности доводи до разлагања једињења која се налазе у есенцијалном уљу мора се 
унапред одредити максимално дозвољена температура екстракције експерименталним 
путем.   Што се тиче екстракције есенцијалних уља, показало се да ће температуре између 
125 и 175оC  [230]. Предности суперкритичне екстракција са водом се огледају у 
следећем: 
- један је од најбољих поступака за издвајање активних компоненти из биљних 
узорака важних за и људску исхрану и фармацеутску индустрију, јер се добијају 
екстракти без трагова растварача, вода испарава на нижим температурама, што 
иначе није случај са конвенционалним начинима екстракције ,  
- вода није токсично једињење те самим тим у добијеним екстрактима неће 
долазити до појаве токсичних трагова као што то је случај приликом употребе 
неких органских растварача, еколошки је значи погодна 
- вода је лако доступна и јефтина је (условно речено).  
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И поред великог броја предности субкритична екстракција са водом има и недостатке: 
- процес је током кога се мора водити рачуна о извођењу у смислу знатне контроле 
јер се сам процес одвија при наткритичној температури и наткритичном 
притиску чије вредности су високе, 
- услед високе вредности температуре, један број једињења (нарочито 
термолабилна једињења) у узорку се могу разграђивати,  
- новчани издаци - релативно велика улагања у погледу материјалних средстава 
прате овај вид естракције јер ако се пореде са постројењима која се користе при 
процесима који се изводе на ниским притисцима ова су знатно сложенија и сам 
процес то захтева. У одређеним гранама индустрије као што је на пример 
прехрамбена индустрија у постројењима за прераду кафе, чаја или хмеља 
инвестициони трошкови су донекле ублажени с' обзиром на велике количине 
материјала који се користи те се и примењује ова екстрактивна техника.   
Чињеница да се овом екстрактивном техником добијају производи који се пре 
свега одликују изузетним квалитетом чине да се технологије које се заснивају на 
примени надкритичних флуида све више буду примењене у фармацеутској индустрији, 
али и у прехрамбеној индустрији. 
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4. ЦИЉ И ЗАДАЦИ ИСТРАЖИВАЊА  
Будући да су биљке део наше свакодневнице јер имају примену како у 
прехрамбеној индустрији тако и у терапеутске сврхе, идеја ових истраживања је да се 
научној јавности предочи полифенолни профил и биохемијска активност екстраката 
биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. добијених различитим 
типовима (ковенционалним и неконвенционалним) екстракција. Такође, ова 
истраживања су усмерена у правцу пружања могућности наведених биљних екстраката 
као извора потенцијалних природних нутрацеутика. У том светлу, предмет ове докторске 
дисертације је испитивање хемијског састава различитих екстраката биљака L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. као и неких видова њихове биохемијске 
активности у циљу примене наведених као потенцијалних природних нутрацеутика. У 
том смислу ова докторска теза обухвата пет битних фаза експериманталног рада: 
Прва фаза: Припремна фаза 
Ова фаза обухвата: 
- сакупљање,  
- сушење и  
- систематизацију биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. 
 
Друга фаза: Добијање екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis 
L.  различитим методама екстракције  
У циљу добијања екстраката у овој фази ћемо користити следеће екстрактивне технике: 
• екстракција конвенционалним методама 
- мацерација и 
- екстракција по Сокслету (Soxlet) и  
• екстракција савременим методама: 
- ултразвучна екстракција, 
- микроталасна екстракција и  
- субкритична екстракција водом. 
 
Трећа фаза: Идентификација полифенолних једињења  
Овај део истраживања је спроведен вршећи: 
• квалитативну анализу екстраката и то 
- одређивање укупног садржаја фенола, 
- одређивање флавоноида, 
- одређивање кондензованих танина, 
- одређивање галотанина, 
- одређивање антоцијана  и 
• квантитативну анализу екстраката (HPLC/DAD анализа) 
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Четврта фаза: Испитивања биохемијске активности добијених екстракатау in vitro 
условима 
Ова фаза обухвата следећа испитивања: 
• Одређивање антиоксидативне активности методама које се базирају на 
различитим механизмима антиоксидативне активности; 
- одређивање укупне антиоксидативне активности, 
- одређивање антиоксидативне активности мерењем нивоа инхибиције 
липидне пероксидације, 
- одређивање антиоксидативне активности мерењем нивоа хидроксил 
радикала, 
- одређивање DPPH („scavenger“) активности ( DPPH тест). 
• Одређивање антибактеријске активности (микродилуционом методом) и 
• Одређивање нивоа цитотоксичне активности (МТТ тестом) 
 
Последња фаза ове докторске дисертације подразумева одређивање опште 
токсичност и геностоксичности испитиваних екстраката биљних врста L. thuringiaca L., 
E. carnea L. и S.hortensis L. како би утврдили могућност примене истих као 
потенцијалних природних нутрацеутика. 
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5. МАТЕРИЈАЛ И МЕТОДОЛОГИЈА ИСТРАЖИВАЊА 
Експериментални део докторске дисертације реализован је у хемијској 
лабораторији Агрономског факултета у Чачку, Универзитета у Крагујевцу, лабораторији 
за фармацеутско инжењерство Технолошког факултета у Новом Саду, лабораторији за 
фармакогнозију фармацеутског факултета у Солуну, лабораторији за физичку хемију 
Хемијског факултета у Нишу, лабораторији за хемију Прехрамбено угоститељске школе 
у Чачку и Заводу за јавно здравље у Чачку. 
 
5.1. Биљни материјал 
Биљни материјал који је коришћен током експерименталног подразумева две 
биљне врсте – L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. које су недовољно проучене. 
У литератури нема довољно података о њихој применљивости и употреби у лековите 
сврхе, што је био довољан мотив да се посветимо проучавању ових биљних врста.  
Сакупљање надземних делова биљака вршено је на територији Републике Србије, 
у околини Чачка 2011. и 2015. године. Након извршене детерминације, биљке су 
систематизоване и депоноване у хербаријуму Института за биологију, Природно-
математичког факултета, Универзитета у Крагујевцу од стране др Милана Станковића. 
После идентификације, биљне врсте су природно осушене на ваздуху у танком слоју, без 
директног утицаја Сунчеве светлости - у хладу, у временском интервалу од месец дана. 
Након сушења свака биљна врста је пажљиво пренета у одговарајући апарат за ситњење. 
Уситњени делови биљака пренети су у папирне кесе и остављени на тамном и 
проветреном месту до употребе.   
 
5.2. Хемикалије, реагенси и апарати  
Фенолни реагенс по Folin-Ciocalteu, раствор натријум-хидрогенкарбоната, 
NaHCO3 (c=7,5 %), aлуминијум (III)-хлорид AlCl3(c=2% раствор у метанолу), 
флороглуцинол, C6H6O3, хлороводонична киселина, HCl (c= 1% ), формалдехид, HCHO 
(37% ), калијум-јодaт, KJO3,  пуфер (pH 1), пуфер КH2PО4-NaОH (50 mМ, pH=7,4, pH 4,5), 
метанска киселина HCOOH (c=2%), гална киселина C7H6O5 (≥98% чистоће), стандарди 
за HPLC анализе - кафена киселина C9H8O4, ванилинска киселина C8H8O4, елагинска 
киселина, C14H6O8, кверцетин, C15H10O7, рутин, C27H30O16, кемпферол, C15H10O6, 
амонијум-молибдат, (NH4)2MoO4 (c=4mM), сумпорна киселина, H2SO4 (c=0.6 M), 
натријум-фосфат, Na3PO4 раствори (c1=28 mM, c2 = 1mg/mL), метанол, CH3OH (95%), 
линоленска киселина C18H30O2 (у чврстом стању), емулгатор Tween-20, етил-алкохол 
C2H5OH (75%), гвожђе(II)- хлорид FeCl2 (c =20 mM), амонијум тиоцијанат, NH4CNS 
(c=30%), аскорбинска киселина, C6H8O6 (водени раствор c1 = 1mg/mL, c2 = 1,0 mМ ), гална 
киселина, C7H6O5 (c = 1mg/mL), α-токоферол, C29H50O2 (c = 1mg/ml), β-хидрокситолуол, 
BHT (c= 1mg/mL), 2-деокси-D-рибоза C5H10O4 (c=5,6 мM), гвожђе(III)- хлорид, FeCl3(c 
=20 mM), етилен диамин тетра сирћетна киселина, EDTA, C10H16N2O8, водоник-
пероксид, H2О2 (c=1,0 mМ), трихлорсирћетна киселина, TCA, C2HCl3O2 (c=2,8%), TBA, 
C4H4N2O2S (c=1,0%), Милер-Хинтонова (Müller–Hinton) течна подлога (стерилна; 2 g 
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хранљивог бујона, 17,5 g хидролизата казеина и 1,5 g штирка се раствори у 1l 
дестиловане воде и кува докључања), МТТ, 3- [4,5-диметиллтиазол-2-yл]-2,5-
дифенилтетразолијум-бромид,раствор антибиотика амрацина, индикатор ресазурин, 2,2-
дифенил-1-пикрилхидразил (DPPH) радикал, натријум-ацетат CH₃COONa (c=1M). 
Калијум-јодат, сви стандарди за HPLC анализе употребљени у експерименталном раду и 
МТТ су били аналитичке чистоће набављени од следећих произвођача: Sigma Chemical 
Co (St. Louis, MQ, USA) и Alpfa aesar, (Karlsruhe, Germany), гална киселина, ванилинска 
киселина, кемпферол и кверцетин набављени су од Sigma-Aldrich (Deisenhofen, 
Немачка), кафена киселина од Merck KgaA (Darmstadt, Немачка), ацетонитрил C2H3N и 
фосфорна киселина H3PO4 били су HPLC степена чистоће набављени од компаније Tedia 
Company, USA. Амрацин и cis-диаминодихлорплатинум (cis-DDP) Cl2H4N2Pt су 
набављени од компаније Tedia Company (USA). Етанол C2H5OH и метанол CH3OH су 
били аналитичке чистоће од произвођача Aldrich Chemical Co, Steinheim, Germany. У 
раду је коришћена комерцијална бидестилована вода и стерилна вода.  
Уређаји које смо користили су следећи: блендер (Braun Combimax 700) ротациони 
вакум упаривач марке Devarot, Elektromedicina (Ljubljana, Slovenia), апарат за ектракцију 
по Сокслету (Soxhlet), ултразвучно водено купатило EUP 540A, Euinstruments, (France), 
комерцијална микроталасна пећница, UV-Vis спектрофотометар марке MA9523-Spekol 
211, ISKRA (Horjul, Slovenia), HPLC Agilent-1200 серије са UV-Vis DAD детектором за 
мулти детекцију таласних дужина, Mikroplate Reader. 
 
5.3. Екстракција испитиваних биљних врста 
5.3.1. Мацерација (МАЦ) 
Уситњени биљни материјал биљне врсте L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis 
L. масе m=50 g пренет је ерленмајере запремине од 1000 ml. Узорцима је додато 600 ml 
етанола као растварача, концентрације 96%. Процес мацерације је извођен на 
температури од 22⁰C без директног утицаја Сунчеве светлости у трајању од седам дана. 
Садржај у ерленмајерима се повремено мућкао како би побољшали процес мацерације. 
Након седам дана, извршено је филтрирање добијене смеше уз коришћење набраног 
филтер папира Whatman, No1. Добијени екстракти су потом концентровани на суву масу 
употребом ротационог упаривача под вакуумом и осушени на 40⁰C до константне масе. 
Суве екстракте смо пренели у стаклене бочице, добро затворили, обележили и оставили 
у фрижидеру на 4⁰C до употребе. Овом приликом смо користили тамне стаклене бочице 
како бисмо избегли неповољан утицај светлости јер би у супротном дошло до 
оксидативних оштећења добијених екстраката. Исти поступак је примењен за обе 
испитиване биљне врсте. 
 
5.3.2. Екстракција по Сокслету (СЕ) 
Сокслетова (Soxhlet) екстракција је извођена у конвенционалном лабораторијском 
уређају по Сокслету (Soxhlet). Претходно су сви делови апаратуре добро опрани, испрани 
дестилованом водом и потом осушени. Уситњени узорци биљних материјала L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. масе, m=50 g стављени су у филтер папир и 
направљена је чаура или хилзна за екстракцију. Затим  је додато 600 mL 96% етанолакао 
растварача. Екстракциони процес је вршен осам сати уз стално загревање на решоу. 
Докторска дисертација Весна Величковић 
52 
Растварач је пресифонирао 12 пута. Добијенe екстрактe смо процедили користећи 
набрани филтер папир Whatman No1, а затим концентровали употребом ротационог 
упаривача под вакуумом на 40ºС до константне масе. Суве екстракте смо пренели у тамне 
стаклене бочице, обележили и оставили на хладном месту у фрижидеру на 4⁰C како би 
спречили и оксидативна и темичка оштећења екстраката до даље употребе. Исти 
поступак је примењен за обе испитиване биљне врсте. 
 
5.3.3. Ултразвучна екстракција (УАЕ) 
Ултразвучна екстракција је изведена са претходно измереним узорцима масе 
m=50 g које смо мерили у балон. Додато је 1000 mL 96% етанола као растварача. Смеша 
је сонификована у трајању од тридесет минута на фреквенцији од 40 kHz и енергији 
ултразвука од 90% (снага од 216W). Добијени екстракти су затим филтрирани преко 
набраног филтер папира Whatman No1, а затим концентровани употребом ротационог 
упаривача под вакуумом на 40ºС до константне масе. Суви остаци су пренети у тамне 
стаклене бочице, добро затворени, обележени и остављени у фрижидеру на 4⁰C до 
употребе. Исти поступак је примењен за обе испитиване биљне врсте. 
 
5.3.4. Микроталасна екстракција (МАЕ) 
Микроталасна екстракција je извођена у отвореном систему користећи сопствену, 
комерцијалну микроталасну пећницу коју смо претходно модификовали и прилагодили 
је за ову сврху. Узорак биљног материјала масе m=50 g је измерен на аналитичкој ваги, 
а затим пренешен у балон и преливен са 1000 ml 96% етанолакао растварача. Поступак 
екстракције је извођен уследећем режиму: 1 минут предгревање на 160 W, затим 1 минут 
предгревање на 320 W, а након тога екстракција у трајању од тридесет минута на 600 W. 
Добијени екстракти су филтрирани помоћу набраног филтер папира Whatman, No1, а 
затим концентровани употребом ротационог упаривача под вакуумом на 40ºС до 
константне масе. Суви остаци су пренети у тамне стаклене бочице, обележени и 
остављени у фрижидеру на 4⁰C до даље употребе. Исти поступак је примењен за обе 
испитиване биљне врсте. 
 
5.3.5. Субкритична екстракција водом (СЦВ) 
Екстракција субкритичном водом је изведена у лабораторијском екстрактивном 
систему. Биљни узорци су измерени на аналитичкој ваги, m=50 g. Узорак је прво 
помешан са 1000 mL бидестиловане воде. Параметри система су подешени, тако да је 
примењени притисак износио 40 bara, а температура 140 ºС. Мешање је побољшано 
вибрационим покретима платформе на фреквенцији од 3Hz. Оба узорка су екстрахована 
30 минута, да би након екстракције процесни суд био брзо охлађен у воденом проточном 
купатилу на температури од 20ºС. Отпуштање или депресиризација система је учињена 
отварањем вентила и прочишћавањем проласком азота кроз вентил. Добијени екстракти 
су филтрирани помоћу набраног филтер папира Whatman No1, а затим концентровани 
употребом ротационог упаривача под вакуумом на 40ºС до константне масе. Суви остаци 
су пренети у тамне стаклене бочице, обележени и остављени у фрижидеру на 4⁰C до 
употребе. Исти поступак је примењен за обе испитиване биљне врсте. 
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Добијени екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. 
који су добијени примењеним методама екстракције коришћени су за наредна 
испитивања. 
 
5.3.6. Принос добијених екстраката 
Принос екстракта који је добијен применом различитих техника екстракције је 
одређен испаравањем добијеног течног екстракта који је узет у запремини од 10 ml под 
вакуумом, а затим осушен у лабораторијској сушници до константне масе на 
температури од 80 ⁰C. Принос (П) је изражен у грамима сувог екстракта (g) на 100 грама 
(g) сувог биљног материјала (g/100 g). 
П <=> (g/100 g) 
где је: 
П - принос екстракта 
g/100 g - број грама сувог екстракта на 100 g сувог биљног материјала. 
 
5.4. Испитивање полифенолног профила добијених екстраката 
5.4.1. Одређивање садржаја укупних фенола 
Садржај укупних фенола у екстрактима биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea 
L. и S.hortensis L. одређен је спектрофотометријском методом [231]. Ова метода се 
заснива на примени Folin-Ciocalteu-ов реагенса смеше Na2WO4 и Na2MoO4 и мерења 
редукујућег капацитета полифенолних једињења. Ова једињења дисоцијацијом дају 
протон и феноксидни анјон. Феноксидни анјон који је притом настао редукује Folin-
Ciocalteu-ов реагенс до јона фенол-MoW11O404- који је плаво обојен. Процес је приказан 
следећом хемијском реакцијом: 
Na2WO4/Na2MoO4 + Фенол → (Фенол-MoW11O40)4- 
Mo (VI) (обојен жутом бојом) + e- → Mo (V) (обојен плавом бојом) 
У присуству фенолних једињења врши се редукција Folin-Ciocalteu-овог реагенса 
и притом добија једињење које има плаву боју које показује максимум апсорбанце на 
таласној дужини од 765 nm. 
Поступак рада: 
Одмерено је 0,5 ml раствора екстраката помешано је са 2,5 ml Folin-Ciocalteu-овог 
реагенса и 2 ml NaHCO3(7,5 %). Паралелно је припремљена и слепа проба где је уместо 
екстракта додато 0,5 ml етанола. Такође, припремљена је и серија стандарних раствора галне 
киселине(GAE) (0,05-1mg/ml). Припремљена реакциона смеша је остављена 15 минута да 
одстоји и темперирана је на 45 ˚C. Апсорбанција је потом мерена на спектрофотометру где 
је подешена таласна дужинана 765 nm. Вредности очитане за апсорбанцу раствора галне 
киселине екстраполиране су на графику у функцији зависности од концентрације где је на 
основу графика одређена једначина калибрационе криве. Резултати су добијени на основу 
једначине калибрационе криве  галне киселине и изражени у милиграмима еквивалента 
галне киселине по граму суве масе (mg GAE/g± SD). Резултат је дат као средња вредност три 
узастопна мерења за сваки узорак.  
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5.4.2. Одређивање садржаја флавоноида 
Садржај укупних флавоноида у екстрактима одређен је методом по Brighente-у 
[232]. Флавоноиди имају карактеристику да са металима граде метало-комплексе. Од 


















Слика 25. Грађење комплекса флавоноида са алуминијумом [232] 
 
Поступак рада:  
Помешана је запремина од 0,5 ml екстраката и 0,5 ml 2% раствора алуминијум-
хлорида (AlCl3). Слепа проба је направљена са етанолом. Након мешања раствора је 
остављена да одстоји 1 час на собној температури. Потом су вршена мерења апсорбанце 
на радној таласној дужини од 415 nm. Рутин је коришћен као стандард (10-1000 µg/ml). 
Резултати су добијени на основу једначине калибрационе криве  рутина и изражени у 
милиграмима еквивалента рутина по граму суве масе (mg RU/g± SD). Резултат је дат као 
средња вредност три узастопна мерења за сваки узорак. 
 
5.4.3. Одређивање садржаја кондензованих танина 
Кондензовани танини су одређивани методом по Vermerisu i Nicholsonu [233]. 
Принцип ове методе заснива се на реакцији таложења проантоцијанидина, а таложење 
се врши помоћу раствора формалдехида [233]. 
Поступак рада: 
Након што смо коришћењем Folin-Ciocalteu-овог реагенса извршили одређивање 
садржаја укупних фенола екстракту смо додали флороглуцинол. 0,5 mol еквивалент 
флороглуцинола додато је сваком еквиваленту галне киселине који се налази у екстракту. 
Растворе који су нам потребни за даљи ток анализе смо унапред припремили. 
Раствор А: водени раствор хлороводоничне киселине у коме је однос HCl:H2O=2:5 и 
Раствор Б: водени раствор формалдехида, 13 ml 37% формалдехида (HCHO) који 
јеразблажен до 100 ml водом. 
У одмерених 2 ml екстракта и израчунату количину флороглуцинола додато је 2 
ml претходно направљеног раствора А. Затим смо додали 1 ml припремљеног воденог 
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раствора Б. Смеша је остављена да одстоји током ноћи на собној температури. Након 
тога су непреципитирани феноли процеђени и одређени у супернатант, Folin-Ciocalteu-
овом методом. Талог који смо добили садржи проантоцијанидине, али и познату 
количину флороглуцинола. Садржај кондензованих танина је изражена као остатак 
укупних фенола и непреципитариних фенола у одређеној концентрацији. Садржај 
кондензованих танина је изражен као еквивалент милиграма (mg) галне киселине (GAE) 
по граму (g) сувог екстракта ( mg GAE/g ±SD ). Резултат је дат као средња вредност три 
узастопна мерења за сваки узорак. 
 
5.4.4. Одређивање садржаја галотанина 
Галотанини су квантитативно одређени калијум-јодатним тестом. Принцип 
одређивања се заснива на реакцији калијум-јодата са галоил естрима [233]. При овој 
реакцији настаје прво црвено, а на крају реакције једињење жуте боје. Мерење се врши 
спектрофотометријски на таласној дужини од 550 nm на којој се може одредити 
концентрација црвеног интермедијера.  
Поступак рада:  
Запремина од 1,5 ml засићеног раствора калијум-јодaта KJO3 додата је у 3,5 ml 
испитиваног екстракта, након чега су екстракти остављени да одстоје 40 минута на 0 °C. 
Током овог периода инкубације хемијском реакцијом једињења у смеши настаје 
интермедијер који је црвеног обојења. Гална киселина је коришћена као стандард. 
Мерењем на спектрофотометру потребно је пратити промену апсорбанце све док се не 
постигне на таласној дужини од 550 nm њена максимална вредност. Укупну количина 
галотанина у узорку изражена је као еквивалент галне киселине (mg GAE) по граму (g) 
сувог екстракта (mg GAE/g екстракта±SD). Резултат је дат као средња вредност три 
узастопна мерења за сваки узорак. 
 
5.4.5. Одређивање садржаја антоцијана 
За одређивање садржаја антоцијана коришћена је метода [234] pH „сингл“ и 
диференцијална метода. Садржај укупних антоцијана одређује се „сингл“ методом, јер је 
измерена апсорбанца раствора антоцијана при pH 1 пропорционална садржају укупних 
антоцијана. Одређивање садржаја мономера антоцијана изводи се pH диференцијалном 
методом, која се заснива на особини мономера антоцијана да су при pH 1 у облику 
оксонијум јона (када су црвено обојени), док су при pH 4,5 антоцијани у полукеталном 
облику (тада су безбојни). 
Поступак рада: 
Суви екстракт испитиваних биљних врста растворен је у дестилованој води у 
различитим концентрацијама. Одмерена је запремина од по 0,25 ml раствора екстракта и 
пренета у два одмерна суда од 10 ml. Садржај у њима је затим допуњен пуфером pH 1, 
односно pH 4,5, да би потом после временског интервала који износи 15 минута измерили 
апсорбанце на две таласне дужине, 515 nm и 700 nm на спектрофотометру. Мерења су 
вршена у три понављања. 
Концентрација укупних антоцијана у екстракту се израчунава као еквивалент цијанидин-
3-гликозида према следећој формули: 
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[укупни антоцијани] =




где је : 
𝐴𝐴𝑢𝑢𝑢𝑢 = (𝐴𝐴515 − 𝐴𝐴700)𝑝𝑝𝑝𝑝1 
M = 449.2 g/mol (молекулска тежина цијанидин-3-гликозида)  
F = 20 (дилуциони фактор екстракта односно фактор разблажења) 
ε = 26900l/mol·cm (коефицијент моларне екстинкције тј. моларни апсорпциони 
коефицијент цијанидин-3-гликозида)  
l = 1 cm (дебљина кивете) 
Концентрација неразграђених мономерних антоцијана у екстрактима се израчунава као 
еквивалент цијанидин-3-гликозида према следећој формули: 
[мономерни антоцијани] =
А𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 ∙ 𝑀𝑀 ∙ 𝐹𝐹 ∙ 1000
𝜀𝜀 ∙ 𝑙𝑙
 
где је:  
Аmon - апсорбанца разблаженог екстракта. 
Аuk се рачуна према следећој математичкој формули: 
𝐴𝐴𝑢𝑢𝑢𝑢 = �(𝐴𝐴515 − 𝐴𝐴700)𝑝𝑝𝑝𝑝1 − (𝐴𝐴515 − 𝐴𝐴700)𝑝𝑝𝑝𝑝4.5� 
Израчунате концентрације укупних имономерних антоцијана уекстракту 
представљене су као еквиваленти милиграма (mg) цијанидин-3-гликозида (C3G) по граму 
(g) сувог екстракта(mg/g C3G ± SD). Резултат је дат као средња вредност три узастопна 
мерења за сваки узорак.   
 
5.5. HPLC анализа испитиваних биљних екстраката 
Идентификација и квантификација полифенолних једињења присутних у 
различитим екстрактима биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. 
извршена је применом течне хроматографије високих перформанси уз ултраљубичасти 
детектор са низом диода (HPLC/DAD). 
Поступак рада: 
Колона је термостатирана на температури од 25°C. Као мобилна фазакоришћенје 
систем растварача:  
• растварач А: који се састоји од водеи 2% мравље киселинеи 
• растварач B: који садржи 80% ацетонитрила, 2% мравље киселине и воде. 
Раздвајање компонентијеизвршено применом следећег линеарног градијента:  
а) од 0 до 10 минута 0% B, 
б) затим у трајању од 10 до 28 минута повећање на 0-25% B,  
в) 28 до 30 минута 25% B, 
г) затим 30 до 35 минута 25-50% B, 
д) од 35 до 40 минута 50-80 % B и напослетку 
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ђ) последњих 5 минута 80-0% B.  
Проток мобилне фазе је износио 0,8 ml/min. Инјектовано је 5 μl узорка, 
аутоматски, коришћењем аутосамплера. Идентификацијаполифенолних једињења у 
испитиваним узорцима извршена је поређењемретенционих времена стандарда и 
узоракакао и уз помоћ апсорпционих спектара, методом спољашњег стандарда. 
Припремљен је основни раствор стандарда 1,0  mg/ml, растварањем у метанолу. Од овог 
раствора је припремљена серија разблажених раствора стандарда одговарајућих масених 
концентрација. Конструисане су калибрационе криве и на основу површине добијених 
пикова израчуната је укупна количина полифенолних једињења. Резултати су израчунати 
н у зависности од масене концентрације стандарда. Из добијених једначина линеарне 
зависности израчунате су масене концентрације компоненти у екстрактима. Садржај 
полифенолних једињења је изражен у микрограмима (µg) по граму (g) екстракта (µg/g). 
 
5.6. Биохемијска активност различитих биљних екстраката L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. 
Добијени екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. су 
у наредној фази рада подвргнути одређивању њихове биохемијске активности. У оквиру 
биохемијских активности извршена су следећа испитивања: 
• одређивање антиоксидативне активности, 
• одређивање антибактеријске активности, 
• одређивање цитотоксичне активности и  
• одређивање опште токсичности и генотоксичности. 
За процену антиоксидативног капацитета екстраката испитиваних биљних врста 
L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L.  Коришћена су четири теста која се базирају 
на различитим механизмима испољавања антиоксидативне активности. Антибактеријска 
активност је одређена на 15 различитих бактеријских сојева, од којих 8 сојева припада 
Грам-позитивним (G+), а 7 сојева Грам-негативним (G-) бактеријама. Одређивање је 
вршено микродилуционом методом. Одређивање цитотоксичнеактивности екстраката је 
испитано на три ћелијске линије и то Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и 
L2OB ћелије (ћелијске линије добијене из фибробласта миша) МТТ тестом. Одређивање 
опште токсичности и генотоксичности је испитано Allium анафазно-телофазним тестом. 
 
5.6.1. Одређивање антиоксидативне активности 
У циљу одређивања антиокидативне активности добијених екстраката биљака 
коришћене су различите методе и то; 
• укупна антиоксидативна активност, 
• антиоксидативна активност нанивоу способности инхибиције процеса липидне 
пероксидације, 
• антиоксидативна активност на нивоу хидроксил радикала и 
• DPPH „скевинџер“ активност (DPPH тест). 
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5.6.1.1. Одређивање укупне антиоксидативне активности 
Укупна антиоксидативна активност добијених биљних екстраката одређивана је 
методом по Prieto et al. (1999) [235]. Принцип методе се заснива на редукцији јона 
Mo(VI) до јона Mo(V) при чему настаје фосфат-Mo (V) комплекс у киселој средини у 
присуству антиоксидативног једињења. Једињење које при томе настаје је зелене боје 
чија се апсорбанца може мерити на таласној дужини од 695 nm.  
Поступак рада: 
Након што се помеша 0,3 ml екстраката са 3 ml фосфомолибденовим реагенсом 
(0,6 M сумпорне киселине, 28 mM натријум-фосфата и 4 mM амонијум-молибдата) 
реакциона смеша се инкубира 90 минута на температури од 95 °C. За слепу пробу је 
уместо узорка додато 0,3 ml раствора етанола. Мерена је апсорбанца на таласној дужини 
од 695 nm. Упоредо је припремљена и серија стандарних раствора аскорбинске киселине 
(0,1-2 mg/ml) који су третирани на исти начин. На основу једначине калибрационог 
дијаграма аскорбинске киселине израчунате су вредности укупне антиоксидативне 
активности.  Резултат је изражен у mg AA/g екстракта± SD. Резултат је дат као средња 
вредност три узастопна мерења за сваки узорак. 
 
5.6.1.2. Одређивање антиоксидативне активности мерењем нивоа инхибиције 
липидне пероксидације 
Антиоксидативна активност на нивоу инхибиције липидне пероксидације 
одређена је тиоцијанатном методом по Hsu et al (2008) [236]. 
Поступак рада: 
Припремљена емулзија линолеинске киселине (0,2804 g линолеинске киселине, 
0,2804 g Tween-20 као емулгатора и запремина од 50 ml 40 mM фосфатног пуфера) се 
меша док смеша не постане хомогена. Пред крај мешањасе дода 5 ml 40 mM фосфатног 
пуфера да би подесили pH =7,0. Након тога, раствор се остави у мраку 72 сата на 
температури од 37 oC. Потом се измери 0,1 ml аликвота реакционог раствора и помеша 
са 4,7 ml етанола, 0,1 ml FeCl2 и 0,1 ml амонијум-тиоцијаната. Затим се измери 
апсорбанца смеше на таласној дужини од 500 nm. Као стандард је коришћена 
аскорбинска киселина, гална киселина, α-токоферол и β-хидрокситолуол. Како бисмо 
елиминисали ефекат или утицај растварача коришћен је контролни узорак, који садржи 
исту количину растварача додат у емулзију линолне киселине у тест узорка и 
референтног једињења. Резултат је дат као средња вредност три узастопна мерења за 
сваки узорак. Проценат инхибиције пероксидације линолеинске киселине је израчунат 






Аk = апсорбанца контроле 
Аu = апсорбанца узорка. 
IC50 вредност је добијена коришћем софтвера за анализу података Origine 8. 
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5.6.1.3. Одређивање антиоксидативне активности мерењем нивоа хидроксил 
радикала 
Одређивање антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала 
екстраката испитиваних биљних врста рађен је по методи Hinenburget al (2006) [237]. 
Поступак рада: 
Реакционој смеши која садржи 100 µl екстракта раствореног у води додато је 500 
µl 5,6 mМ 2-деокси-D-рибозе у КH2PО4-NaОH пуферу (50 mМ, pH= 7,4), 200 µl смеше 
(100 µl FeCl3 и 100 µl EDTA у односу 1 : 1 v/v раствора), 100 µl 1,0 mМ H2О2 и 100 µl 1,0 
mМ воденог раствора аскорбинске киселине. Епрувете су потом вортексоване и на 
температури од 50 οC остављене да одстоје 30 минута. Након инкубације у сваку 
епрувету је додато 1 ml 2,8% TCA и 1 ml 1.0% TBA. Узорци су центрифугирани и 
загревани у воденом купатилу на 50 ºC у трајању од 30 минута. Као стандард је 
коришћена аскорбинска киселина и β-хидрокситолуол. Затим је вршено мерење 
апсорбанце на таласној дужини од 532 nm, на основу чега је и извршена процена степена 
оксидације 2-деоксирибозе. Вредности инхибиције су изражене у процентима из 
апсорпције контролног и испитиваног узорка, с тим што контролни узорак садржи све 
реакционе реагенсе осим екстраката-узорка. Резултат је дат као средња вредност три 
узастопна мерења за сваки узорак. Проценат инхибиције на нивоу хидроксил радикала 






Аk = апсорбанца контроле 
Аu = апсорбанца узорка. 
 
5.6.1.4. Одређивањеантиоксидативне активности на нивоу DPPH радикала 
DPPH тест се сматра валидном, тачном, лаком и економичном методом за процену 
активности уклањања радикала антиоксиданaса, јер је једињење радикала стабилно и не 
мора се генерисати [238]. Тест се заснива на мерењу капацитета уклањања 
антиоксиданата помоћу α,α-дифенил-β-пикрилхидразил (DPPH) радикала. Неспарени 
електрон атома азота у DPPH редукује се примањем атома водоника из антиоксиданата 
у одговарајући хидразин [239]. Активност се манифестује променом боје од љубичасте 
















Љубичасто              Жуто 
Слика 26. Реакција антиоксиданта са 2,2-дифенил-1-пикрилхидразил радикалом  
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Пошто се врши промена боје то нам омогућава да се реакција и визуелно прати 
(љубичаста боја→жуту боју). Колики ће бити степен обезбојења, зависи од редукционе 
способности и присутних електрона. Што је она већа, већи је и степен обезбојавања. 
Одређивање антиоксидативне активности на нивоу DPPH радикала испитано је по 
методи Takaoet al уз малу модификацију [240, 241]. 
Поступак рада: 
DPPH (8 mg) се раствори у 100 ml етанола да концентрација износи 80 µg/ml. 
Полазећи од основног раствора екстракта (1mg/ml) припремљена је серија стандарних 
раствора. По 2 ml сваког раствора се затим помеша са DPPH (2 ml) и остави да одстоји 
30 минута. Након тога, апсорбанција је мерена на 517nm. Аскорбинска киселина (AA), 
гална киселина (GA) и β-хидрокситолуол (BHT) су коришћени као референтни 
стандарди. Контролни узорак је припремљен тако да садржи исту запремину без тест 
једињења или референтних антиоксиданаса. Етанол је коришћен као слапа проба. 
Резултат је дат као средња вредност три узастопна мерења за сваки узорак. Проценат 





Аk = апсорбанца контроле 
Аu = апсорбанца узорка. 
IC50 вредност је дефинисана као концентрација узорка који се испитује, а која 
доводи до неутрализације 50% DPPH радикала. IC50 вредност се изражава у μg/ml 
екстракта. 
 
5.6.2. Одређивање антибактеријске активности 
5.6.2.1. Микроорганизми коришћени у раду 
За одређивање антибактеријске активности испитиваних екстраката користили 
смо 15 сојева различитих бактерија. Коришћено је 8 сојева Грам-позитивних бактерија 
(Staphylococcus saprophiticus ATCC 15035, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Listeria 
ivanovii ATCC 19119, Listeria inocun ATCC 33090, Enterococcus faccalis ATCC 2912, 
Listeria monocytogenes ATCC 19112, Bacillus spieizeneii ATCC 6633, Enterococcus faccium 
ATCC 6057) и 7 сојева Грам-негативних бактерија (Escherichia coli ATCC 25922, 
Salmonella enteritidas ATCC 13076, Enterobacter aerogenus ATCC 13048, Citrobacter 
freundi ATCC 43864, Salmonella typhimurium ATCC 14028, Pseudomonas aeroginosa ATCC 
27853, Proteus mirabilis ATCC 36659). Стандардни сојеви бактерија (ATCC) потичу из 
микробиолошке лабораторије Хигијенског завода у Чачку. Први корак у одређивању 
антибактеријске активности је засејавање културе бактерија, а након тога и њихово 
пресејавање. 
 
5.6.2.2. Припремање суспензије бактеријских ћелија 
У епрувете се сипа хранљива подлога у виду косе подлоге и засеју испитиване 
бактерије. Након развића бактерија додата јестерилна дестилована вода и трењем 
епрувете кроз руку добија се раствор суспезије спора. Потом се мери апсорбанца 
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суспензије спора. Спектрофотометријски се мери оптичка густина на 550 nm, при чему 
се врши додавање стерилисане дестиловане воде или нативног раствора 
микроорганизама у циљу добијања А550 nm = 0,045. Опсег измерених апсорбанци се 
кретао у вредностима апсорбанце од А= 0.045 до А= 0.04. Опсег се подешава додавањем 
стерилне дестиловане воде. Густина суспензије спора јебила 5,6 x 106 CFU/ml. 
Припремљена суспензија спора чува се у фрижидеру до извођења експеримента. 
 
5.6.2.3. Одређивање антибактеријске активности испитиваних екстраката 
биљака микродилуционом методом у  in vitro условима 
Антибактеријску активност испитиваних екстраката смо одређивали мерењем 
Минималне Инхибиторне Концентрације (МИЦ). МИЦ (Minimum Inhibitory 
Concentration- MIC) представља минималну концентрацију једињења која је у стању да 
инхибира раст и развој микроорганизма. За експеримент су коришћене микротитар плоче 
са 96 конусних удубљења. Као индикатор користи се ресазурин, оксидо-редукциони 
индикатор. Принцип одређивања се заснива на реакцији редуковања ресазурина до 
једињења ресоруфин. Реакција је бојена, почетни индикатор ресазурин мења боју (слика 
27).Ова модификована метода ресазурина је једноставна, осетљива, брзаи поуздана [245]. 
Ензими под чијим дејством се реакција одвија потичу из класеоксидоредуктаза, NADH 
и NADPH дехидрогеназе. Минимална инхибиторна концентрација је концентрација 





     NADH/H+ NAD+,H2O
   
N
OHO O   
Ресазурин             Ресоруфин 
Слика 27. Реакција редукције ресазурина до ресоруфина 
 
Поступак рада: 
У микротитар плочу се сипа 50 µl Милер-Хинтонове подлоге (Müller–Hinton) и 50 µl 
екстракта. Затим се из прве узима 50 µL смеше и пребаци се у другу, из друге 50 µl у трећу 
и тако се направи серија разблажења. Потом се у свако удубљење додаје по 10 µl ресазурина. 
Ресазурин је припремљен растварањем таблете од 270 mg у запремини од  40 ml стерилне 
дестиловане воде. Након додавања ресазурина додали смо затим по 20 µl суспензије спора 
бактерија. Затим у сваку додајемо још по 20 µl подлоге. Оставити у термостату на 30 °C да 
стоји временском трајању од 24 часа. Kao стандард користили смо антибиотик Амрацин 
ради контролисања осетљивости тестираних бактеријских сојева. Након 24 часа 
проверавамо плоче и пратимо промену боје. Уколико је промењена боја индикатора из 
љубичасте у розе или у безбојну у том случају бележимо је као позитивну. Затим тражимо 
прво удубљење полазећи од концентрованијег у коме се боја индикатора није променила и 
ту концентрацију узимамо као минималну инхибиторну концентрацију (МИЦ). Испитивања 
су вршена у три понављања а добијена вредност узета је као МИЦ за тестирани узорак и 
стандард [246]. 
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5.6.3. Одређивање цитотоксичне активности испитиваних екстраката биљака 
МТТ тестом у in vitro условима 
Цитотоксична активност је одређивана према методи Mosman et al. [242]. 
Испитивања су вршена применивши МТТ тест који почива на способности разлагања 
тетразолијум соли МТТ од стране животно способних ћелија. МТТ је 3-(4,5-
диметилтиазол-2-ол)-2,5-дифенилтетразолијум бромид [243,244]. Разлагање се врши 
дејством ензима митохондријалне сукцинат дехидрогеназе наведених ћелија при чемусе 

















МТТ                                               Формазан 
Слика 28. Реакција редуковања МТТ-а ензимом митохондријална редуктаза (E) 
 
У овом испитивању су коришћене три врсте туморских ћелија: 
− Hep2 (подлоgа: MEM Eagle / 5% FCS) хумана ћелијска линија - hуman larynx 
carcinoma 
− RD (подлоgа: MEM Eagle / 10% FCS) - хумана ћелијска линија rhabdomyosarcoma 
− L2OB (подлоgа: MEM Eagle / 10% FCS) - мишија туморска фибробластна линија. 
Поступак рада: 
Суспензија ћелија густине 104 се засеје у микротитар плоче са 96 отвора, а потом 
се оставе на температури 37 ºC и 5% CО2 у инкубатору 24 часа. Након истеклог времена 
медијум се замени са 100 μl новог медијума коме се овог пута дода узорак (25-1000 μg/ml) 
(концентрације различитих екстраката биљних врста). Контролним ћелијама седода свеж 
медијум, али без екстракта. Након додавања, узорке смо оставили да одстоје 48 часа, а 
потом смо одређивали вијабилност ћелија. Тест се заснива на реакцији 
митохондријалног ензима дехидрогеназе живих ћелија у контакту са МТТ-ом. Након што 
је извршена инкубација ћелија са екстрактима дода се МТТ тако да његова концентрација 
износи 5 mg/ml PBS. MTT је додаван у сваки бунарић, а плочу смо инкубирали у 
временском интервалу од 2 до 4 h на температури од 37 °C. Притом је створено обојено 
једињење-формазан у облику кристала, које смо растворили у запремини V=150 μl 
растварача. Као растварач смо користили DMSO. Након тога смо приступили мерењу 
апсорбанце на таласној дужини од 570 nm. Односом апсорбанци третираних и 
контролних ћелија и множењем са 100 добија се проценат вијабилних ћелија. Резултат је 
дат као средња вредност три узастопна мерења за сваки узорак. 
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5.6.4. Одређивање опште токсичности и генотоксичности 
Анализа свих узорака извршена је применом Fiskesj-ovog поступка 
модификованог од стране Ranka и Nielsena (1993), познатог под називом Allium 
анафазно-телофазни тест генотоксичности. Као микроскопски параметар 
генотоксичности екстраката праћене су анафазне и телофазне промене хромозома. За 
прављење микроскопских препарата коришћени су вршни меристемски делови корена, 
који су подвргнути хидролизи са 1М HCl на температури од 60ºC у трајању од 12 минута 
у воденом купатилу. На овај начин се врши омекшавање меристемског ткива корена да 
би се лакше одвојио од остатка корена. Затим се врши бојење 2 % орцеином. Након тога 
се на предметно стакло ставља по 5 коренчића, скалпелом се одсеца вршни део корена и 
наноси кап боје. На крају се препарат прекрива покровним стаклом и фиксира на 
пламену, па се затим врши сквошовање. Циљ сквошовања је да се спречи заостајање 
ваздуха и да се материјал распореди у једном слоју. Са сваког микроскопског препарата 
прегледано је приближно 100 ћелија у анафази/телофази, односно око 600 ћелија по 
серији (узорку), и детектоване су и пребројане промене у генетичком материјалу. Као 
тест организам коришћен је лук (Allium cepa), масе између 2-4 грама који је претходно 
био ускладиштен у одговарајућим условима. Претходно одабран лук припремљен је за 
тест тако што му је уклоњен суви спољашњи омотач. Постављене су серије од по 12 
фалкона у које је сипано по 25 ml узорка. Направљена је серија двоструких разблажења 
узорака. За сваки узорак и две контроле употребљено је по дванаест луковица Allium 
cepa. Луковице су стављане 24 часа у воду стандардног квалитета да исклијају а затим у 
тест узорке у условима мрака на температури од 25оC. Третман је трајао 48 часова уз 
замену узорака свака 24 часа. Као позитивна контрола коришћен је метил метан сулфонат 
– MMS (Sigma M-4016) у концентрацији од 10 µg/l. Негативна контрола је била вода 
стандардног квалитета. Као контрола растварача употребљен је 0,25% етанол. Ради 
утврђивања генералне токсичности у свакој групи мерена је дужина коренчића код 10 
луковица. Анализиране су следеће аберације: мостови, фрагменти, заостали хромозоми, 
мултиполарност и ц-митозе. 
 
5.7. Статистичка обрада података 
Статистичке анализе су су вршене користећи статистички програм за обраду 
података Stastistica 6.0 (StatSoft Inc, Tulsa, OK, US). Сва испитивања су извођена у три 
понављања, за сваку анализу. Резултати су приказани као средње вредности наведеног 
броја понављања ± стандардна девијација (SD). Разлике између контролних и 
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6. РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЈА 
6.1. Принос екстраката биљних полифенола 
За екстракцију биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S.hortensis L. 
коришћено је пет техника екстракције. Од конвенционалних метода коришћене су 
технике:  
- мацерација (МАЦ) и 
- екстракција по Сокслету (СЕ),  
а од савремених метода су коришћене следеће технике: 
- ултразвучна екстракција (УАЕ), 
- микроталасна екстракција (МАЕ) и  
- субкритична екстракција са водом (СЦВ). 
Поступак извођења сваке појединачне екстракције описан је у поглављу 4.3.  
Резултати приноса екстракције биљне врсте L. thuringiaca L. су приказани у 
табели 9. и изражени су у грамима екстракта на 100 грама полазног узорка. 
Табела 9. Принос екстракције биљне врсте L. thuringiaca L.  
Екстрактивна техника Време екстракције П (g/100 g узорка) 
СЕ 8 сати 9.38 
МАЦ 56 сати 10.64 
УАЕ 30 мин 19.12 
МАЕ 30 мин 31.74 
СЦВ 30 мин 44.01 
* П-принос, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција,  
МАЕ – микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом. 
За биљну врсту L. thuringiaca L. добијени резултати су се кретали од 9.38 g до 
44.01 g сувог екстракта na 100 g сувог биљног материјала у зависности од примењене 
екстрактивне технике. На основу добијених резултата уочава се да су традиционалним 
техникама екстракције добијени значајно мањи приноси екстраката. Најнижи принос 
екстракта добијен је Сокслетовом екстракцијом 9,38 g/100g  док јепоступком мацерације 
добијено 10.64 g/100g. Већи принос екстраката добијен је применом савремених техника 
екстракције, али се у зависности од врсте екстрактивне технике и он разликује. Техником 
ултразвучне екстракције добијено је 19.12 g/100g, поступком микроталасне екстракције 
нешто већи принос у количини од 31.74 g/100g, док је техником субкритичне екстракције 
са водом принос највећи и износи 44.01 g/100g. На основу резултата приметно је да је 
техника субкритичне екстракције  водом  у погледу приноса екстракције ефикаснија у 
односу на остале савремене методе, али и далеко супериорнија у односу и на примењене 
конвенционалне технике екстракције. Ово се јасно и лако може уочити на хистограму 1. 
На принос и количину екстракта (као и на састав) утичу различити фактори и то; полазни 
биљни материјал, коришћени растварач за екстракцију, начин или процедура саме 
технике екстракције и тип уређаја који се користи. Ови фактори одређују састав, 
количину екстракта који ће се добити и брзину којом ће се вршити екстракција [247]. 
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Хистограм 1. Принос екстракције биљне врсте Lavatera thuringiaca L. 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом. 
 
За биљну врсту E. carnea L. добијени резултати екстракције су приказани у табели 
10 и принос је изражен у грамима на 100 грама полазног узорка. 
Табела 10. Принос екстракције биљне врсте E. carnea L. 
Екстрактивна техника Време екстракције П (g/100 g узорка) 
СЕ 8 сати 12.10 
МАЦ 56 сати 15.30 
УАЕ 30 мин 18.33 
МАЕ 30 мин 30.65 
СЦВ 30 мин 42.66 
* П-принос, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - 
микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом. 
 
Добијени принос за биљну врсту E.  carnea L. се кретао од 12,10 g/100g до 42,66 
g/100g сувог екстракта у зависности од примењене екстрактивне технике. На основу 
добијених резултата уочава се да су конвенционалним тј. традиционалним техникама 
екстракције добијају екстракти у значајно мањем приносу. Техником Сокслетове 
екстракције добијен је принос 12,10 g/100 g сувог биљног материјала док је процесом 
мацерације добијен нешто већи принос (15,30 g/100 g). Посебно треба нагласити да је 
потребан дуг временски период и да је континуална екстаркција боља јер се за много мањи 
временски период добија сличан принос. Већи принос екстраката добијен је савременим 
техникама екстракције, с тим што се у зависности од врсте примењене екстрактивне 
технике принос разликује. Техником ултразвучне екстракције добијено је 18,33 g/100g 
екстракта, поступком микроталасне екстракције нешто већи принос у количини која 
износи 30,65 g/100g, док је техником субкритичне екстракције са водом принос добијен у 
највећем износу 42,66 g/100g. Посебно треба нагласити да је време есктракције веома 
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субкритичне екстракције водом  у погледу приноса екстракције супериорнија и ефикаснија 
у односу на остале савремене методе, али и далеко ефикаснија у односу на примењене 
конвенционалне технике екстракције. Ово се јасно може уочити на хистограму 2. Такође, 
резултати истраживања других аутора говоре да техника субкритичне екстракције са 
водом даје највеће приносе екстраката [248]. 
 
 
Хистограм 2. Принос екстракције биљне врсте E. carnea L. 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом 
 
За биљну врсту S. hortensis L. добијени резултати екстракције су приказани у 
табели 11 и принос је изражен у грамима на 100 грама полазног узорка. 
Табела 1. Принос екстракције биљне врсте S. hortensis L. 
Екстрактивна техника Време екстракције П (g/100 g узорка) 
СЕ 8 сати 10,24 
МАЦ 56 сати 12,31 
УАЕ 30 мин 19,01 
МАЕ 30 мин 30,26 
СЦВ 30 мин 41,45 
 П-принос, СЕ - Сокслет екстракција,  МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција,  МАЕ - 
микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом.  
 
Добијени принос за биљну врсту  E. carnea L. се кретао од 10,24 g/100g  до 41,45 
g/100g сувог екстракта у зависности од примењене екстрактивне технике. На основу 
добијених резултата уочава се да су конвенционалним тј. традиционалним техникама 
екстракције добијају екстракти у значајно мањем приносу. Техником Сокслетове 
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мацерације добијен нешто већи принос (12,31 g/100 g). Већи принос екстраката добијен 
је савременим техникама екстракције, с тим што се у зависности од врсте примењене 
екстрактивне технике принос разликује. Техником ултразвучне екстракције добијено је 
19,01 g/100g екстракта, поступком микроталасне екстракције нешто већи принос у 
количини која износи 30,26 g/100g, док је техником субкритичне екстракције са водом 
принос добијен у највећем износу 41,45 g/100g. На основу ових резултата приметно је да 
је техника субкритичне екстракције  водом  у погледу приноса екстракције супериорнија 
и ефикаснија у односу на остале савремене методе, али и далеко ефикаснија у односу на 
примењене конвенционалне технике екстракције. Ово се јасно може уочити на 
хистограму 3.   
 
Хистограм 1. Принос екстракције биљне врсте S. hortensis L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом 
 
Анализом резултата који су добијени свим екстрактивним техникама, видимо да 
је разлика знатна. Наиме, уочава се да је субкритичном екстракцијом  водом принос 
екстраката за око 60% виши у односу на принос екстракта који је добијен поступком 
мацерације, а за чак 70% виши од приноса екстракта који се добија Сокслетовом 
екстракцијом. Такође, савременим техникама екстракције се добијају знатно већи 
приноси екстраката за обе биљне врсте. Објашњење налазимо у следећем: за већи принос 
при ултразвучној екстракцији у односу на мацерацију и екстракцију по Сокслету, услед 
деловања ултразвука, повећава се и додирна површина супстанце, а самим тим ће пренос 
масе бити већи па и принос реакције [249]. Од свих испитиваних техника, техника 
субкритичне екстракцијом са водом се посебно истиче као ефикасна и веома успешнија  
у погледу добијања приноса екстраката како за биљну врсту L. thuringiaca L. тако и за 
Erica carnea L. и S. hortensis L. 
У последњој деценији субкритична екстракција водом је стекла велико 
интересовање истраживача као успешна зелена метода за екстракцију једињења, посебно 
полифенолних једињења и есенцијалних уља из различитих материјала [250,251]. 
Анализом и евалуацијом резултата закључујемо да принос екстракције зависи од 
примењење технике екстракције као и од биљне врсте. Коришћени растварач (са 
променљивим поларитетом), pH вредност, температура, време екстракције и састав 
узорка су фактори који утичу на принос екстраката као и сама техника екстракције.  
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Поређењем приноса екстраката и компаративном анализом резултата који су 
добијени свим екстрактивним техникама, видимо да је разлика знатна. Наиме, 
савременом техником субкритичном екстракцијом са водом (принос износи код Lavatera 
thuringiaca L. 44.01 и 42.66 g Erica carnea L.са једне стране и конвенционалном 
Сокслетовом екстракцијом (принос од 9.38 g Lavatera thuringiaca L. и 12.10 g Erica 
carnea L.екстракта) са друге, принос екстракта добијеног субкритичном екстракцијом са 
водом за око 60% је виши у односу на принос екстракта који је добијен поступком 
мацерације, а за чак 70% виши од приноса екстракта који се добија Сокслетовом 
екстракцијом и ту је разлика између конвенционалних и савремених метода у поледу 
добијања приноса најбоље уочљива. Такође се савременим техникама добијају знатно 
већи приноси екстраката обе биљне врсте. Објашњење налазимо у следећем: за већи 
принос при ултразвучној екстракцији у односу на мацерацију у еекстракцију у Сокслету, 
услед деловања ултразвука, повећава се и додирна површина супстанце, а самим тим ће 
пренос масе бити већи па и принос реакције [249]. Од свих техника, техника субкритичне 
екстракцијом са водом се посебно истиче као надасве ефикасна и то веома успешнија од 
свих примењених метода екстракције у раду (посебице конвенционалних) за добијање 
већег приноса екстраката биљних врста Lavatera thuringiaca L. и Erica carnea L.  
У последњој деценији субкритична вода је стекла велико интересовање 
истраживача као успешна зелена метода за екстракцију једињења, посебно фенолних 
једињења и есенцијалних уља из различитих материјала [250,251]. 
Компаративном анализом и евалуацијом резултата закључујемо да принос 
екстракције зависи од примењење технике екстракције. Коришћени растварач (са 
променљивим поларитетом), pH вредност, температура, време екстракције и састав 
узорка су фактори који утичу на принос екстраката, а и сама техника екстракције.  
 
6.2. Количина полифенолних једињења у екстрактима биљака L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S .hortensis L 
Након добијања екстраката испитиваних биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea 
L. и S. hortensis L. техникама екстракције које су описане у поглављу 4.3. у наредној фази 
рада испитиван је укупан садржај фенолних једињења, садржај флавоноида, 
кондензованих танина, галотанина и укупан садржај антоцијана (табела 12., хистограм 
4.). 
Табела 12. Садржај укупних фенолних једињења и одређених класа фенолних једињења 




(mg GAE/g± SD) 
Укупни 
флавоноиди 








(mg C3G/g± SD) 
СЕ 95.36±0.81 30.56±0,38 65.61±0.44 27.02±0.47 99.45±0.47 
МАЦ 115.84±0.06 33.16±0.45 70.06±0.37 30.23±0.94 113.67±0.23 
MAE 127.52±0.57 34.65±0.13 71.15±0.54 33.42±0.12 128.56±0.12 
УАЕ 136.12± 0.79 32.94± 0.67 71.78±0.19 34.65± 0,67 132.12± 0,56 
СЦВ 156.92±0.23 36.24±0.78 72.23± 0.81 35.78±0.34 140.32± 0.78 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ –мацерација, МАЕ - микроталасна екстракција,УАЕ - ултразвучна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом 
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Резултати спектрофотометријског одређивања укупних фенола биљнe врстe L. 
thuringiaca L. методом по Folin-Ciocalteu-у су добијени на основу једначине 
калибрационе криве галне киселине и изражени у милиграмима еквивалента галне 
киселине по граму суве масе (mg GAE/g±SD). Екстракт који је добијен поступком 
субкритичне екстракције водом садржи највећу количину укупних фенола. Нешто нижа 
количина фенолних једињења добијена је у екстракту који је добијен техником 
ултразвучне екстракције, док је техником микроталасне екстракције добијен најнижи 
садржај укупних фенолних једињења од свих савремених техника екстракција. Код 
конвенционалних метода резултати у погледу количине укупних фенолних једињења су 
доста нижи. Садржај укупних фенолних једињења је нешто виши код екстракта који је 
добијен конвенционалним поступком мацерације у односу на  екстракт који је добијен 
Сокслетовом екстракцијом. Уколико упоредимо садржај укупних фенолних једињења у 
екстрактима добијеним савременим методама екстракције(МАЕ-микроталасна 
екстракција, УАЕ- ултразвучна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција  водом)и 
конвенционалним методама екстракције (СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ –мацерација) 
уочавамо видну разлику у корист савремених техника екстракције. Од примењених 
савремених техника предњачи субкритична екстракција водом. Овом техником се добија 
за око 26% више укупних фенолних једињења у односу на екстракт који је добијен 
конвенционалним поступком мацерације и око 39% виши садржај у односу на 
конвенционалну Сокслетову екстракцију. На основу добијених резултата може се 
закључити да су у циљу добијања екстраката са већим садржајем укупних фенолних 
једињења из биљне врсте L. thuringiaca L. савремене технике екстракције далеко 
ефикасније и супериорније у односу на конвенционалне технике. Истраживања других 
аутора указују да је субкритична екстракција  водом обећавајућа техника за успешно 
изоловање полифенолних једињења из различитих биљних матрица у односу на класичне 
методе екстракције [252, 253, 254, 255, 256]. Истраживања биљне врсте L. thuringiaca L. 
у погледу хемијског састава су веома оскудна и нема литературних података на основу 
којих би могли извршити поређење. 
Поред садржаја укупних фенолних једињења, у табели 11. и на хистограму 5. дати 
су и резултати одређивања садржаја флавоноида, кондензованих танина, галотанина и 
садржај укупних антоцијана у екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L. Концентрација 
укупних флавоноида у екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L. испитана је помоћу 
алуминијум хлорида, AlCl3. Резултати су изражени у милиграмима еквивалентима 
рутина по граму сувог екстракта (mg RU/g). Веће концентрације флавоноида су 
заступљене у екстрактима добијеним савременим методама екстракције (субкритичном 
екстракцијом са водом и мацерацијом) у односу на екстракте добијене конвенционалним 
методама. Најмањи садржај флавоноида одређен је у екстракту добијеном Сокслетовом 
екстракцијом. Од савремених метода екстракција, најмања концентрација флавоноида 
добијена је техником ултразвучне екстракције, нешто већи садржај добијен је 
микроталасном екстракцијом док је највећи садржај флавоноида добијен поступком 
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Хистограм 4. Садржај укупних фенолних једињења и одређених класа фенолних 
једињења у екстрактима биљне врсте Lavatera thuringiaca L. 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом 
 
Примећено је да се конвенционалном техником мацерације добија приближно 
исти садржај флавоноида као и савременом техником ултразвучне екстракције. 
Предпостављамо да је разлог време екстракције (време трајања ултразвучне екстракције 
је било 30 минута). Поредећи све примењене екстрактивне технике у раду, 
конвенционалне и савремене, примећујемо да се највећа количина флавоноида налази у 
екстракту који је добијен поступком субкритичне екстракције  водом. Овом техником се 
из биљне врсте L. thuringiaca L. добија екстракт са највећом количином флавоноида у 
односу на све остале добијене екстракте. Испитујући разлике субкритичне екстракције 
са водом и осталих примењених техника екстракције у погледу садржаја флавоноида 
приметићемо да се количина флавоноида разликује и то: 
а) применом конвенционалне технике мацерације је за 8% нижа количина флавоноида, 
а Сокслетовом екстракцијом 16% нижа количина флавоноида у односу на екстракт 
који је добијен субкритичном екстракцијом  водом, 
б) применом савремене технике микроталасне екстракције добија се за 4% нижи 
садржај флавоноида, а техником ултразвучне екстракције 9% нижа количина 
флавоноида у односу на екстракт који је добијен субкритичном екстракцијом са 
водом.  
Примећујемо да при условима у којима смо изводили субкритичну екстракцију  
водом у погледу добијања укупних флавоноида код екстраката биљне врсте L. thuringiaca 
L. је ова техника најефикаснија. Овај тренд нам показују и студије других аутора, где је 
техника субкритичне екстракције  водом ефикасна техника екстракције флавоноида [257-
259]. 
Одређиван је садржај кондензованих танина и галотанина у добијеним биљним 
екстрактима. Добијени резултати су приказани у табели 11. и на хистограму 5. Највећа 
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thuringiaca L. који је добијен поступком субкритичне екстракције  водом. Занемарљиво 
нижи резултати су добијени применом технике ултразвучне екстракције и микроталасне 
екстракције. Концентрације кондензованих танина и галотанина су нешто веће у 
екстрактима који су добијени савременим техникама екстракције у односу на екстракте 
добијене конвенционалним поступцима. Када количину кондензованих танина и 
галотанина у екстракту добијеном поступком субкритичне екстракције са водом 
упоредимо са екстрактима добијеним осталим техникама, процентуално, разлике су 
занемарљиво мале. Изузетак је екстракт који је добијен Сокслетовом екстракцијом који 
садржи око 25 % нижу концентрацију кондензованих танина и галотанина од екстракта 
који је добијен субкритичном екстракцијом  водом. Танини су делимично растворни у 
води и боље се растварају у алкохолним растварачима. На основу добијених резултата 
можемо извести закључак да су савремене методе (нарочито субкритична екстракција 
водом)ефикасније од конвенционалних метода екстракције у погледу добијања веће 
количине кондензованих танина у галотанина у екстрактима биљне врсте L. thuringiaca 
L. и у погледу дужине трајања екстракције. 
Резултати одређивања укупних антоцијана дати су у табели 11. и на хистограму 
5. У екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L. нешто веће количине антоцијана су 
добијене користећи савремене екстрактивне технике у односу на екстракте добијене 
конвенционалним поступцима. Поступком субкритичне екстракције  водом у количини 
од 140,32 mg C3G/g је добијена највећа количина антоцијана, нешто нижа поступком 
ултразвучне екстракције 132,12 mgC3G/g, а методом микроталасне екстракције незнатно 
нижа количина антоцијана која износи 128,56 mgC3G/g. Доказане су ниже количине 
антоцијана у екстрактима који су добијени конвенционалним поступцима екстракције и 
то мацерацијом 113,67 mgC3G/g, док је најмања количина добијена Сокслетовом 
екстракцијом у износу од 99,45 mgC3G/g. Поређењем садржаја антоцијана у екстракту 
добијеном поступком субкритичне екстракције  водом и екстрактима који су добијени 
другим техникама екстракције закључујемо да је садржај антоцијана у екстракту 
добијеном ултразвучном екстракцијом за 6% нижи, а у екстракту који је добијен 
поступком Сокслетове екстракције је за 30% нижи. Екстракт добијен поступком 
субкритичне екстракцијеса водом садржи највећу количину антоцијана 140,32 mgC3G/g. 
И у овом случају се показало да су савремене методе ефикасније, од њих субкритична 
екстракција  водом доминира над осталим методама у погледу добијања већег садржаја 
антоцијана у екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L и у погледу дужине трајања 
екстракције. 
Досадашња истраживања наводе да би субкритична екстракција  водом могла 
бити погодна екстрактивна техника за добијање веће количине проантоцијанидина из 
биљних узорака [260]. На основу резултата истраживања групе аутора [260], количина 
укупних антоцијана генерално опада уколико се температура екстракције повећава. 
Истраживања на овом пољу наводе да субкритична екстракција  водом екстрахује 
највиши ниво укупних антоцијана у температурном опсегу од 100 до 110 °C. Вода 
екстрахује 70% антоцијана у поређењу са конвенционалним поступком екстракције са 
метанолом [260]. Температура на којој смо изводили субкритичну екстракцију са водом 
износила је 140 °C, али смо добили антоцијане у задовољавајућој количини. Ова метода 
је најефикаснија у односу на остале примењене екстрактивне технике те се овом 
екстрактивном техником добијају екстракти биљке L. thuringiaca L. са највећим 
садржајем фенола, флавоноида, кондензованих танина, галотанина као и антоцијана  и у 
односу на остале примењене екстракције у овој докторској дисертацији. Овим је 
показано да нешто виша температура у односу на температуре за које је утврђено да су 
оптималне за постизање добрих приноса, доноси такође добре резултате у погледу већих 
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приноса антоцијана у екстрактима биљака. Такође је потвђено да субкритична 
екстракција са водом даје исти или бољи резултат од екстракције етанолом [261]. Богат 
састав биљних екстраката даје могућност потенцијалне примене истих као нутрацеутика 
[44-52]. 
Резултати спектрофотометријског одређивања садржаја укупних 
фенола,флавоноида, кондензованих танина, галотанина као и укупан садржај антоцијана 
у екстрактима биљне врсте E. carnea L. су дати у табели 13. и на хистограму 5. 
Табела 13. Садржај укупних фенолних једињења и одређених класа фенолних једињења 
















(mg C3Г/g± SD) 
СЕ 98.86±0.49 19.18±0,37 55.85±0.44 17.13±0.94 10.60±0.40 
МАЦ 118.14±0.26 20.57±0,58 57.19±0.37 19.74±0.96 11.86±0.73 
УАЕ 127.42± 0.87 22.55± 0.17 60.65±0.54 20.19± 0.42 12.46± 0.19 
МАЕ 135.56±0.19 23.81±0.60 61.70±0.19 23.36±0.77 13.07±0.54 
СЦВ 144.12±0.23 26.24±0.18 62.53± 0.81 25.56±0.64 13.13± 0.28 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом 
 
Садржај укупних фенола одређен је методом по Folin-Ciocalteu-у и добијени 
резултати су представљени на основу једначине калибрационе криве галне киселине и 
изражени у милиграмима еквивалента галне киселине по граму суве масе (mg 
GAE/g±SD). Екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције водом садржи 
највећу количину укупних фенола (144,12 mg GAE/g). Нешто нижа количина укупних 
фенола забележена је у екстракту који је добијен техником микроталасне екстракције, а 
екстракт који је добијен техником ултразвучне екстракције садржи најмању количину 
укупних фенола од свих испитиваних савремених техника екстракције.Уколико 
упоредимо количину укупних фенола екстраката добијених савременим методама 
екстракције са екстрактима који су добијени конвенционалним методама екстракције 
приметићемо да је количина укупних фенола у екстракту који је добијен савременим 
поступком субкритичном екстракцијом  водом за око 18% садржај виши у односу на 
екстракт добијен поступком мацерације (118,14 mg GAE/g), а за око 31% је виши у 
односу на количину у екстракту који је добијен конвенционалном Сокслетовом 
екстракцијом (98,86 mg/g). Анализирањем резултата долазимо до закључка да су 
савремене технике екстракције ефикасније у односу на конвенционалне технике у циљу 
добијања већег садржаја укупних фенолних једињења екстраката биљне врсте E. carnea 
L. Од примењених савремених метода екстракције код ове биљне врсте поступак 
субкритичне екстракције  водом у односу на остале технике је најјефикаснији у погледу 
добијања екстракта са највећом количином фенолних једињења. Око 30% већа количина 
фенолних једињења се добија овом техником у односу на остале примењене методе. На 
основу претходних истраживања познато је да је субкритична екстракција са водом 
обећавајућа техника за припрему и успешну изоловање фенолних једињења из 
различитих биљних матрица [262]. У поређењу са Сокслет екстракцијом, субкритична 
екстракција са водом је процес који је погоднији за добијање укупних фенола из биљних 
врста [255]. Испитивањем биљне врсте E. carnea L. показано је да је субкритична 
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екстракција водом погоднији процес за добијање веће количине укупних фенола у 
односу на конвенционалну Сокслетову технику екстракције. 
Количина укупних флавоноида у екстрактима ове биљке испитивана реакцијом са 
AlCl3 и резултати су изражени у еквивалентима рутина по граму сувог екстракта (mg 
RU/g). Резултати добијени испитивањем биљне врсте E. carnea L. показују да су веће 
количине укупних флавоноида заступљене у екстрактима који су добијени савременим 
методама екстракције у односу на екстракте настале применом конвенционалних 
екстрактивних метода. Код савремених метода највећа количина укупних флавоноида се 
налази у екстракту добијеном поступком субкритичне екстракције  водом (26,24 mg/g), 
док се нешто мања количина налази у екстрактима добијеним техником микроталасне 
екстракције (23,81 mg/g) и ултразвучне екстракције (22,55 mg/g). Најмање количине 
укупних флавоноида налазе се у екстрактима добијеним конвенционалним техникама. 
Поступком мацерације (20,57 mg RU/g) и поступком Сокслетове екстракције (19,18 mg 
RU/g) је добијен нижи садржај флавоноида. Резултати неких истраживања су показали 
да су приноси неких флавоноида попут мирицетина, кверцетина и кемпферола из биљака 
били максимални на температурама екстракције од 170 °С и 200 ° С, и да зависе од броја 
хидроксилних група које се налазе у структури флавонола, са више оних који имају мање 
хидроксилних група које се иначе и екстрахују на вишим температурама. Приноси 
флавонола помоћу екстракције субкритичном водом били су већи и то за 2,0 до 22,7 и 1,8 
до 23,6 пута виши од оних који су добијени употребом етанола и метанола при 
традиционалним методама екстракције [263]. Субкритичном екстракцијом  водом и 
савременим методама екстракције је у нашем истраживању изолована  већа количина  
флавоноида за много краће време у односу на традиционалне методе екстракције. 
 
Хистограм 5. Графички приказ садржаја укупних фенолних једињења и одређених 
класа фенолних једињења у екстрактима биљне врсте E. carnea L. 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
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Велика количина кондензованих танина и галотанина присутна је у екстрактима 
биљне врсте E. carnea L. који су добијени поступком субкритичне екстракције водом  
62,23 mg ГАЕ/g екстракта кондензованих танина и 25,56 mg ГАЕ /g екстракта за 
галотанине. Задовољавајући резултати су постигнути применом и микроталасне  и 
ултразвучне екстракције где је количина кондензованих танина и галотанина нешто 
нижа. Количине кондензованих танина и галотанина су нешто веће у екстрактима који 
су добијени савременим техникама екстракције у односу на екстракте добијене 
конвенционалним поступцима. Мацерацијом је добијено 57,19 mg/g кондензованих 
танина и 19,74 mg/g галотанина. Сокслетовом екстракцијом  је добијено 55,85 mg/g 
кондензованих танина и 17,13 mg/g галотанина. Савремене методе ефикасније од 
конвенционалних метода екстракције у погледу добијања веће количине кондензованих 
танина и галотанина у екстрактима биљне врсте E. carnea L. и у погледу дужине трајања 
ектракције. Поређењем садржаја кондензованих танина и галотанина у екстракту 
добијеном поступком субкритичне екстракције са водом и екстрактима који су добијени 
другим техникама екстракције закључујемо да је садржај кондензованих танина у опсегу 
од 1% до 11% нижи од количина које се налазе у екстракту добијеном поступком 
субкритичне екстракције с водом а садржај галотанина  је нижи од 9% до 33%. Највећа 
количина укупних антоцијана у екстрактима биљне врсте E. carnea L одређена је 
поступком субкритичне екстракције водом (13,13 mgC3G/g). Нешто нижа концентрација 
антоцијана идентификована је поступком микроталасне екстракције (13,07 mg C3G/g), 
потом методом ултразвучне екстракције (12,46 mg/g), док је најмањи садржај антоцијана 
добијен поступцима мацерације (11,86 mg/g) и Сокслетове екстракције (10,60 mg/g). 
Уколико упоредимо резултате количина укупних антоцијана у екстрактима, закључујемо 
да је поступком субкритичне екстракције  водом добијено за око 19% више количине 
антоцијана од количине антоцијана добијених Сокслетовом екстракцијом. Садржај 
антоцијана у овој биљној врсти је далеко мањи него у осталим екстрактима испитиваних 
биљних врста. Посебно треба имати у виду да је време екстракције савременим методама 
веома кратко и износи у овом експерименту само 30 мин. 
Резултати спектрофотометријског одређивања садржаја укупних фенола, 
флавоноида, кондензованих танина, галотанина као и укупан садржај антоцијана у 
екстрактима биљне врсте S.hortensis L.. су дати у табели 14. и на хистограму 6. 
Табела 14. Садржај укупних фенолних једињења, флавоноида, кондензованих танина, 




(mg GAE/g± SD) 
Укупни 
флавоноиди 








(mg C3Г/g± SD) 
СЕ 119,28 ± 0,50 5,23 ± 0,76 41,74 ± 0,23 12,32 ± 0,34 103,02 ± 0,14 
МАЦ 125,34 ± 0,13 16,27 ± 0,34 47,20 ± 0,76 18,54 ± 0,65 115,21 ± 0,95 
УАЕ 132,40 ± 0,65 19,68 ± 0,50 52,65 ± 0,30 21,87 ± 0,78 121,59 ± 0,48 
МАЕ 147,21 ± 0,15 23,10 ± 0,18 64,43 ± 0,21 25,35 ± 0,59 135,32 ± 0,55 
СЦВ 151,54 ± 0,85 28,42 ± 0,29 73,20 ± 0,74 31,50 ± 0,22 144,57 ± 0,38 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом 
 
Садржај укупних фенола одређен је методом по Folin-Ciocalteu-у и добијени 
резултати су представљени на основу једначине калибрационе криве галне киселине и 
изражени у милиграмима еквивалента галне киселине по граму суве масе (mg 
GAE/g±SD). Екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције водом садржи 
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највећу количину укупних фенола (151,54 mg GAE/g). Нешто нижа количина укупних 
фенола забележена је у екстракту који је добијен техником микроталасне екстракције, а 
екстракт који је добијен техником ултразвучне екстракције садржи најмању количину 
укупних фенола од свих испитиваних савремених техника екстракције. Уколико 
упоредимо количину укупних фенола екстраката добијених савременим методама 
екстракције са екстрактима који су добијени конвенционалним методама екстракције 
приметићемо да је количина укупних фенола у екстракту који је добијен савременим 
поступком субкритичном екстракцијом  водом за око 17% садржај виши у односу на 
екстракт добијен поступком мацерације (125,34 mg GAE/g), а за око 22% је виши у 
односу на количину у екстракту који је добијен конвенционалном Сокслетовом 
екстракцијом (119,28 mg/g). Анализирањем резултата долазимо до закључка да су 
савремене технике екстракције ефикасније у односу на конвенционалне технике у циљу 
добијања већег садржаја укупних фенолних једињења екстраката биљне врсте S. hortensis 
L. Од примењених савремених метода екстракције код ове биљне врсте поступак 
субкритичне екстракције  водом у односу на остале технике је најјефикаснији у погледу 
добијања екстракта са највећом количином фенолних једињења. Око 20% већа количина 
фенолних једињења се добија овом техником у односу на остале примењене методе. 
Количина укупних флавоноида у екстрактима ове биљке испитивана реакцијом са AlCl3 
и резултати су изражени у еквивалентима рутина по граму сувог екстракта (mg RU/g). 
Резултати добијени испитивањем биљне врсте S. hortensis L. показују да су веће 
количине укупних флавоноида заступљене у екстрактима који су добијени савременим 
методама екстракције у односу на екстракте настале применом конвенционалних 
екстрактивних метода. Код савремених метода највећа количина укупних флавоноида се 
налази у екстракту добијеном поступком субкритичне екстракције  водом (28,42 mg/g), 
док се нешто мања количина налази у екстрактима добијеним техником микроталасне 
екстракције (23,10 mg/g) и ултразвучне екстракције (19,68 mg/g). Најмање количине 
укупних флавоноида налазе се у екстрактима добијеним конвенционалним техникама. 
Поступком мацерације (16,27 mg RU/g) и поступком Сокслетове екстракције (5,23 mg 
RU/g) је добијен нижи садржај флавоноида. Субкритичном екстракцијом  водом и 
савременим методама екстракције је у нашем истраживању изолована  већа количина  
флавоноида за много краће време у односу на традиционалне методе екстракције. 
Највећа количина кондензованих танина и галотанина присутна је у екстрактима 
биљне врсте S. hortensis L. који су добијени поступком субкритичне екстракције водом  
73,20 mg ГАЕ/g екстракта кондензованих танина и 31,56 mg ГАЕ /g екстракта за 
галотанине. Задовољавајући резултати су постигнути применом и микроталасне  и 
ултразвучне екстракције где је количина кондензованих танина и галотанина нешто 
нижа. Количине кондензованих танина и галотанина су нешто веће у екстрактима који 
су добијени савременим техникама екстракције у односу на екстракте добијене 
конвенционалним поступцима. Мацерацијом  је добијено  47,20 mg/g кондензованих 
танина и 18,54 mg/g галотанина. Сокслетовом екстракцијом  је добијено 41,74 mg/g 
кондензованих танина и 12,72 mg/g галотанина. Савремене методе су ефикасније од 
конвенционалних метода екстракције у погледу добијања веће количине кондензованих 
танина и галотанина у екстрактима биљне врсте S. hortensis L. и у погледу дужине 
трајања ектракције. Највећа количина укупних антоцијана у екстрактима биљне врсте S. 
hortensis L. одређена је поступком субкритичне екстракције  водом (144,57 mgC3G/g). 
Нешто нижа концентрација антоцијана идентификована је поступком микроталасне 
екстракције (135,32 mg C3G/g), потом методом ултразвучне екстракције (121,59 mg/g), 
док је најмањи садржај антоцијана добијен поступцима мацерације (115,21 mg/g) и 
Сокслетове екстракције (103,02 mg/g). Уколико упоредимо резултате количина укупних 
антоцијана у екстрактима, закључујемо да је поступком субкритичне екстракције  водом 
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добијено за око 20% више количине антоцијана од количине антоцијана добијених 
Сокслетовом екстракцијом. Посебно треба имати у виду да је време екстракције 
савременим методама веома кратко и износи у овом експерименту само 30 мин. 
 
 
Хистограм 2. Садржај укупних фенолних једињења,флавоноида, кондензованих танина, 
галотанина и укупан садржај антоцијана у екстрактима биљне врсте S.hortensis L. 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом. 
 
Анализом резултата добијених количина укупних фенолних једињења у 
екстрактима биљних врста L. thuringiaca L., E.  carnea L. и  S. hortensis L. примећујемо 
да савремене технике предњаче над конвенционалним у погледу количине укупних 
фенола, флавоноида, кондензованих танина, галотанина и укупних антоцијана. За све 
класе одређиваних једињења запажен је исти тренд. Поступком субкритичне екстракције 
водом добија се највећа количина како укупних фенола, тако и осталих класа 
одређиваних једињења. Применом традиционалних техника, мацерацијом и 
Сокслетовом екстракцијом добијају се доста нижи садржаји испитиваних једињења од 
горе поменутих примењених савремених екстрактивних техника. Субкритична 
екстракција  водом у односу на остале примењене екстрактивне технике у раду је 
неоспорно најефикаснија за добијање веће количине укупних фенола, укупних 
флавоноида, кондензованих танина, галотанина и укупних антоцијана у екстрактима 
биљних врста L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и  S. hortensis L.  Посебно треба имати у виду 
да је време екстракције савременим методама много краће од врема екстракције 
традиционалним методама. Разлике у садржају појединих класа  фенолних једињења у 
испитиваним биљкама је последица њихове припадности различитим биљним родовима 
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6.3. HPLC анализа испитиваних екстраката биљака 
Квантитативна идентификација полифенолних једињења присутних у различитим 
екстрактимабиљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. S. hortensis L.  извршена је 
применом течне хроматографије високих перформанси уз ултраљубичасти детектор са 
низом диода HPLC-DAD. Идентификација полифенолних једињења у испитиваним 
узорцима извршена је поређењем ретенционих времена стандарда и узорака као и уз 
помоћ апсорпционих спектара и литературе. Резултати су израчунати на основу 
калибрационе криве добијених референтних стандарда. За сваки стандард је 
конструисана калибрациона крива, а на основу површине пикова израчуната је укупна 
количина полифенолних једињења. Садржај полифенолних једињења је изражен  у 
микрограмима (µg) по граму (g) екстракта (µg/g).  
У табели 15. дате су једначине калибрационе криве, регресиони коефицијент (R2), 
распон (µg/µl), ретенционо време (RT/min), лимит детекције (LOD/µg/µl) и лимит 
квантификације (LOQµg/µl) за сваки стандард појединачно. 
Табела 15. Једначине калибрационе криве стандарда и други аналитички параметри 
добијени применом HPLC-DAD анализе 
Једињење Калибрациона крива (R





Протокатехинска киселина  y = 13,307.5x + 0.2 0.9988 12.52 0.004 0.013 
p-хидроксибензоевакиселина y = 9934.4x + 0.1 0.9988 17.65 0.003 0.010 
Кафена киселина y = 32,241.5x - 0.1 1.0000 21.19 0.009 0.030 
Ванилинска киселина y = 10,781.0x + 0.5 0.9995 22.15 0.003 0.010 
Хлоргенска киселина y = 10,491.8x - 0.5 0.9998 22.25 0.035 0.116 
Сирингинска киселина y = 11,253.6x + 0.5 0.9999 23.88 0.011 0.037 
p-кумаринска киселина y = 16,239.7x - 0.8 0.9997 24.83 0.042 0.140 
Ферулна киселина y = 24,683.7x - 0.7 0.9998 27.35 0.029 0.097 
Синапинска киселина y = 13,332.5x + 1.1 0.9998 29.11 0.032 0.106 
Рутин y = 4589.0x - 0.7 0.9999 29.30 0.052 0.173 
Лутеолин-Глу y = 13,132.5x + 1.0 0.9998 31.22 0.032 0.106 
Апигенин-Глу y = 4289.0x - 0.7 0.9999 32.21 0.052 0.173 
Рузмаринска киселина y = 5385.2x + 0.7 0.9998 33.58 0.018 0.060 
Кверцетин y = 10,336.2x + 0.3 0.9996 36.50 0.033 0.110 
Лутеолин y = 15,958.6x - 0.2 0.9998 37.31 0.030 0.100 
Нарингенин y = 14,797.5x + 1.0 1.0000 37.85 0.055 0.183 
Каемпферол y = 13,636.5x + 0.1 0.9997 38.29 0.029 0.097 
Апигенин y = 6229.8x + 1.2 0.9996 40.10 0.045 0.150 
* ретенционо време, ** лимит детркције, ***лимит квантификације 
 
Протокатехинска киселина, p-хидроксибензоева киселина, кафена киселина, 
ванилинска киселина, хлорогенска киселина, сирингинска киселина, p-кумаринска 
киселина, ферулна киселина, синапинска киселина, рутин, лутеолин-гликозид, 
апигенин-гликозид, рузмаринска киселина, кверцетин, лутеолин, нарингенин, 
кемпферол, апигенин. 
Раздвајање компонената је вршено из мацерата (МАЦ), екстрактима добијеним 
екстракцијом по Сокслету (СЕ), ултразвучним екстрактима (УАЕ), микроталасним 
екстрактима (МАЕ) и субкритичним екстрактима са водом (СЦВ) биљних врста L. 
thuringiaca L., E.  carnea L. и S. hortensis L. 
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Редослед елуирања компоненти при описаним хроматографским условима је: 1-
протокатехинска киселина, 2- p-хидроксибензоева киселина, 3- кафена киселина, 4-
ванилинска киселина, 5- хлоргенска киселина, 6- сирингинска киселина, 7- p-кумаринска 
киселина, 8- ферулна киселина, 9- синапинска киселина, 10- рутин, 11- лутеолин-
гликозид, 12- апигенин-гликозид, 13- рузмаринска киселина, 14- кверцетин, 15- 
лутеолин, 16- нарингенин, 17- каемпферол и 18- апигенин. Раздвајање ових компоненти 
је постигнуто за 45 min. 
Квантитативном анализом састава полифенолних једињења екстракта биљне 
врсте L. thuringiaca L. (Табела 16.) утврдили смо присуство:  p-хидроксибензоеве 
киселине, кафене киселине, ванилинске киселине, хлорогенске киселине, сирингинске  
киселине, p-кумаринске киселине, ферулне киселине, синапинске киселине, рутина, 
апигенин-гликозида, рузмаринске киселине, кверцетина, лутеолина, нарингенина, 
кемпферола и апигенина. 
Табела 16. Садржај полифенолних једињења у екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L 
Једињење 
Садржај (µg/g) 
СЕ МАЦ УАЕ МАЕ СЦВ 
Протокатехинска киселина НД* НД НД НД НД 
p-хидроксибензоева киселина 0.425 0.076 НД 0.228 0.043 
Кафена киселина 0.207 НД НД 0.017 НД 
Ванилинска киселина 0.364 0.087 НД 0.067 НД 
Хлоргенска киселина 1.190 НД НД 0.071 НД 
Сирингинска киселина НД НД 0.014 0.067 0.029 
p-кумаринска киселина 0.489 НД 0.014 0.042 0.012 
Ферулна киселина 0.071 0.046 0.018 0.026 0.012 
Синапинска киселина 0.234 0.197 0.104 0.203 0.107 
Рутин 1.107 1.802 0.567 1.555 0.397 
Лутеолин-гликозид НД НД НД НД НД 
Апигенин-гликозид 0.805 НД 0.022 0.112 0.030 
Рузмаринска киселина 9.955 0.146 0.020 0.113 0.071 
Кверцетин 5.120 0.696 0.122 0.671 0.357 
Лутеолин 1.338 0.049 0.033 0.032 0.039 
Нарингенин 0.248 0.035 0.017 0.068 0.020 
Кемпферол 1.539 0.091 0.020 0.091 0.031 
Апигенин 1.742 0.074 0.016 0.184 0.063 
Укупно (Σ) 24.834 3.299 0.967 3.547 1.209 
*СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом.*НД - није детектовано 
 
У сокслетовом екстракту биљне врсте L. thuringiaca L. најдоминантнија 
компонента која је идентификована је рузмаринска киселина (9,955µg/g) као и кверцетин 
(5,120 µg/g). У нешто нижим концентрацијама квантификоване су и следеће компоненте; 
апигенин (1,742µg/g), кампферол (1,539 µg/g), лутеолин (1,338 µg/g), хлорогенска 
киселина (1,190 µg/g) и рутин (1,107 µg/g). Компоненте попут апигенин гликозида, p-
хидроксибензоеве киселине, p-кумаринске киселине, ванилинске киселине, 
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нарингенина, синапинске киселине, кафене киселине и ферулне киселине су такође 
квантификоване у  Сокслетовом екстракту биљне врсте L. thuringiaca L. али у нижим 
концентрацијама (табела 16). Концентрација рузмаринске киселине и кверцетина чине 
око 60% од укупне количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у 
Сокслетовом екстракту биљне врсте L. thuringiaca L. На слици 29. дат је хроматограм 
Сокслетовог екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
 
Слика 29. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте L.  thuringiaca L. добијеног 
Сокслетовом екстракцијом 
Екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. који је добијен поступком мацерације као 
најзаступљеније конституене садржи рутин (1,802 µg/g), кверцетин (0,696 µg/g), 
синапинску киселину (0,197 µg/g) и рузмаринску киселину (0,146µg/g) (табела 16.). 
Поред наведених једињења квантификована су и апигенин, кампферол, лутеолин, 
нарингенин, p-хидроксибензоеве киселине, ванилинска и ферулна киселина у знатно 
мањим концентрацијама. Укупна коцентрација компоненти рутина, кверцетина, 
синапинске и рузмаринске киселине чине око 86% од  укупне количине испитиваних 
полифенолних једињења заступљених у мацерату биљне врсте L. thuringiaca L. На слици 
30. дат је хроматограм мацерата биљне врсте L. thuringiaca L. 
 
Слика 30. HPLC хроматограм мацерата биљне врсте L. thuringiaca L. 
Најдоминантнија компонента која је квантификована у ултразвучном екстракту 
биљне врсте L. thuringiaca L. (табела 14.) је рутин (0,567µg/g).  Квантитативном анализом 
састава пофенолних једињења ултразвучног екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
утврђено је и присуство: сирингичне киселине,  p-кумаринске киселине, ферулне 
киселине, синапинске киселине, апигенин-гликозида, рузмаринске киселине кверцетина, 
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лутеолина, нарингенина, кампферола и апигенина. Коцентрација рутина, чини око 58% 
од  укупне количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у ултразвучном 
екстракту биљне врсте L. thuringiaca L. На слици 31. дат је хроматограм ултразвучног 
екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
 
Слика 31. HPLC хроматограм ултразвучног екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
Екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. који је добијен микроталасном 
екстракцијом као најдоминантнији конституент садржи рутин (1,555 µg/g). У овом 
екстракту квантификовано је највећи број полифенолних једињења и то; рузмаринска 
киселина, кверцетин, апигенин, кемпферол, лутеолин, хлорогенска киселина, апигенин 
гликозид, p-хидроксибензоева киселина, p-кумаринска киселина, ванилинска киселина, 
нарингенин, синапинска киселина, кафена киселина, ферулна киселина и сирингинска 
киселина. Концентрација рутина у екстракту који је добијен микроталасном техником 
екстракције биљне врсте L. thuringiaca L., чини око 44% од укупне количине 
заступљених испитиваних полифенолних једињења. На слици 32. дат је хроматограм 
микроталасног екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
 
Слика 32. HPLC хроматограм микроталасног екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. 
У екстракту биљне врсте L. thuringiaca L. добијеном поступком субкритичне 
екстракције са водом идентификована су следећа полифенолна једињења; p-
хидроксибензоева киселина, сирингична куселина, p-кумаринска, ферулна, синапинска 
киселина, рузмаринска киселина, лутеолин, нарингенин, кампферол и апигенин, 
апигенин-гликозид, кверцетин и рутин (табела 16.). Рутин и кверцетин су 
најдоминантније компоненте у овом екстракту. Ове две компоненте чине око 63 % 
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укупне количине заступљених испитиваних полифенолних једињења. На слици 33. дат 
је хроматограм екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. добијеног поступком 
субкритичне екстракције  водом. 
 
Слика 33. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте L. thuringiaca L. добијеног 
поступком субкритичне екстракције са водом 
 
На основу добијених резултата примећујемо да екстракти биљне врсте L. 
thuringiaca L. имају разнолик састав. Једињења попут протокатехинске киселине и 
лутеолин-гликозида нису идентификована ни у једном испитиваном екстракту. p-
хидроксибензоева киселина која је квантификована у екстрактима који су добијени 
поступком мацерације, микроталасне екстракције, као и субкритичне екстракције са 
водом али није забележено њено присуство у екстракту који је добијен ултразвучном 
екстракцијом. Кафена киселина је идентификована у Сокслетовом екстракту и екстракту 
који је добијен микроталасном екстракцијом, а није у екстрактима добијеним 
поступцима мацерације, ултразвучне екстракције и субкритичне екстракције водом.  
Постоје врло штури подаци о истраживању која се односе на род Lavatera. 
Доказано је присуство p-кумарне, ферулне, кaфене, кемпферола и кверцетина [264-266]. 
Група аутора је установила присуство одређених једињења у цветовима биљне врсте из 
рода Lavatera и то кампферол-3-O-β-глукозид, кампферол и кверцетин 3-O-рутинозид, 
cis/trans-тилирозид и p- кумаринску киселину [256].  
Сматрамо да постоје неколико кључних фактора у погледу разноликости 
екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. Поред употребљене различите екстарктивне 
технике, разлике се односе и на услове при којима се екстракција изводи као што су; 
време трајања извођења екстракције, температура, употребљени растварач, примена 
различитих „средстава“ у циљу добијања екстракта као што су ултразвук, микроталаси, 
притисак и други. Такође, трансфер масе између биљног материјала и примењеног 
растварача у пратећим условима је допринео овој различитости у погледу састава 
екстраката. Колико ће супстанце активно прелазити у медијум није исто за све 
примењене технике екстракције. Растворљивост одређених једињења је различита и 
поларна једињења показују бољу растворљивост у поларном медијуму [216,218].  
Добијени резултати нашег истраживања показују да је екстракцијом по Сокслету 
добијена највећа количина полифенолних једињења. Са друге стране резултати 
спектрофотометријског одређивања показују да екстракт који је добијен субкритичном 
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екстракцијом водом садржи највећу количину укупних фенолних једињења. Како 
примећујемо постоји извесно неслагање између резултата код екстраката који су 
добијени овим двема екстрактивним техникама. Сматрамо да се ово одступање јавља 
услед разлика које испољава Folin-Ciocalteu-ов реагенс. Наиме, на основу спроведене 
студије за испитивање реактивности Folin-Ciocalteu-овог реагенса према различитим 
класама једињења (феноле, тиоле, витамине, аминикиселине, протеине, незасићене 
масне киселине, угљене хидрате, органске киселине, металне киселине, алдехиде и 
кетоне) установљено је да су тестирани феноли, протеини и тиоли били реактивни према 
реагенсу [267].  Према студији Икаве и сарадника у вези са обимом реактивности Folin-
Ciocalteu-овог реагенса према азотним једињењима резултати су показали да је неколико 
ових класа показало значајну реактивност према наведеном реагенту и то су класе које 
су обухватале хидразине, хидроксиламине, гванидине, терцијарне амине, ароматичне 
амине, пироле и индоле [268]. Будући да су нека једињења из ових класа присутна у 
биљкама, сматра се да би мерење фенола Folin-Ciocalteu-овом методом могло дати 
повећан садржаја фенола [268]. Терцијарни алифатични амини, али не и примарни, 
секундарни или кватернарни амини, снажно су реаговали са реагенсом, док су примарни, 
секундарни и терцијарни ароматични амини сви снажно реаговали са реагенсом [268]. 
Поред евидентно лоше селективности Folin-Ciocalteu-овог реагенса, морамо узети у 
обзир да се неке реакције врше током процеса екстракције. Међу њима су Милардова 
реакција и карамелисање које доводе до стварања нових једињења која опет могу да 
реагују са Folin-Ciocalteu-овим реагенсом. Сви наведени фактори као последицу доводе 
до повећања резултата код спектрофотомеријских одређивања услед интерференције 
других једињења [269].  
Претпостављa се да је један од разлога одсуства појединих фенолних киселина у 
одређеним екстрактима њихова различита растворљивост у датом медијуму. Код 
субкритичне екстракције са водом молекули са поларним групама попут хидроксилне 
групе и карбоксилне групе су показали мању растворљивост [257]. Апигенин који има 
двоструке везе, бива екстрахован добро на вишој температури (190 °C) него нарингенин 
(170 °C) субкритичном екстракцијом са водом [257]. У нашем истраживању ово је 
потврђено јер се апигенин налази у већој количини од нарингенина у екстракту 
добијеном субкритичном екстракцијом водом. Хлорогенска, ванилинска и кафена 
киселина нису пронађене и није детектовано њихово присуство у екстракту који је 
добијен субкритичном екстракцијом водом. У овом, као и у случају екстракта добијеног 
ултразвучном екстракцијом,  предпостављамо  да  се одсуство ових киселина можда 
може објаснити процесима деградације до којих долази при датим условима.  
Генерално, рузмаринска киселина, рутин и кверцетин су компоненте које су 
најдоминантније у испитиваним екстрактима биљне врсте L.  thuringiaca L. За наведене 
компоненте је доказано да испољавају низ веома позитивних ефеката на човеков 
организам, што додатно даје могућност употребе као потенцијалних природних 
нутрацеутика. Поседују важну улогу у спречавању различитих болести, минимизирају 
компликацију истих, одлажу процес старења, продужавају очекивани животни век и 
побољшавају функционисање организма [26]. Учествују у великом броју биолошких 
процеса који су веома значајни као што су реакције антиоксидативнеодбране. Они својим 
антиоксидативним деловањем спречавају појаву неуродегенеративних болести, 
укључујући Парконсонову и Алцхајмерову болест, које могу својим деловањем и да 
инхибирају. Наиме, доказано је да конзумирање намирница богатих рузмаринском 
киселином, рутином и кверцетином (зелена салата, јабуке, аронија, црно грожђе, шљиве) 
смањују ризик и од многих кардиоваскуларних обољења [27,28], што додатно потврђује 
могућност њихове употребе као потенцијалних природних нутрацеутика. 
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Квантитативном анализом састава полифенолних једињења екстракта биљне 
врсте E.  carnea L (Табела 17.) утврдили смо присуство:  p-хидроксибензоеве киселине, 
кафене киселине, ванилинске киселине, хлоргенске киселине, сирингинске киселине, p-
кумаринске киселине, ферулне киселине, синапинске киселине, рутина, апигенин-
глукозида, лутеолин-глукозида, рузмаринске киселине, кверцетина, лутеолина, 
нарингенина, кампферола и апигенина. 
Табела 17. Садржај полифенолних једињења у екстрактима биљне врсте E. carnea L. 
Једињење 
Садржај (µg/g) 
СЕ МАЦ  УАЕ МАЕ СЦВ 
Протокатехинска киселина НД НД НД НД НД 
p-хидроксибензоева киселина 0,102 0,770 НД 0,121 0,148 
Кафена киселина 0,287 НД НД НД НД 
Ванилинска киселина 0,293 0,129 НД НД 0,086 
Хлоргенска киселина 1,217 0,132 НД НД НД 
Сирингинска киселина НД НД 0,017 0,053 0,048 
p-кумаринска киселина 0,553 0,108 0,015 0,044 0,054 
Ферулна киселина 0,393 0,113 0,022 0,042 0,032 
Синапинска киселина 0,238 0,408 0,123 0,267 0,099 
Рутин 1,987 2,159 0,728 0,908 0,397 
Лутеолин-гликозид НД 0,336 НД НД 0,033 
Апигенин-гликозид 0,362 НД 0,016 0,088 0,024 
Рузмаринска киселина 11,890 0,746 0,038 0,131 0,036 
Кверцетин 7,151 1,895 0,149 1,000 0,282 
Лутеолин 0,181 0,559 0,058 0,100 0,016 
Нарингенин 0,306 0,055 0,019 0,044 0,013 
Кемпферол 0,985 0,074 0,032 0,105 0,023 
Апигенин 1,351 0,321 0,018 0,179 0,029 
Укупно (Σ) 27,296 7,805 1,235 2,959 1,320 
* СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом.*НД - није детектовано 
 
У Сокслетовом екстракту биљне врсте E. carnea L. најдоминантније компоненте 
које су квантификоване су рузмаринска киселина (11,890 µg/g), кверцетин (7,151µg/g), 
хлорогенска киселина (1,217 µg/g), рутин (1,987 µg/g) и апигенин (1,351 µg/g). У нешто 
нижим концентрацијама квантификоване су и следеће компоненте: кемпферол (0,985 µg/g) 
и p-кумаринске киселине (0,553 µg/g). Компоненте попут апигенин гликозида, p-
хидроксибензоеве киселине, ванилинске киселине, нарингенина, синапинске киселине, 
кафене киселине и ферулне киселине су такође квантификоване у  Сокслетовом екстракту 
биљне врсте E. carnea L. али у нижим концентрацијама (табела 17). Концентрација 
рузмаринске киселине, хлорогенске киселине, кверцетина и рутина чине око 86% од 
укупне количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у сокслетовом 
екстракту биљне врсте E. carnea L. На слици 34. дат је хроматограм сокслетовог екстракта 
биљне врсте E. carnea L. 
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Слика 34. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте E. carnea L. добијеног 
Сокслетовом екстракцијом 
Екстракт биљне врсте E. carnea L. који је добијен поступком мацерације као 
најзаступљеније конституене садржи рутин (2,159 µg/g) и кверцетин (1,895 µg/g), (табела 
17.). Поред наведених једињења квантификована су и синапинска киселина, рузмаринска 
киселина, апигенин, кампферол, лутеолин, нарингенин, p-хидроксибензоеве киселине, 
ванилинска, хлорогенска, p-кумаринска и ферулна киселина у знатно мањим 
концентрацијама. Укупна коцентрација компоненти рутина и кверцетина чине око 52% 
од  укупне количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у мацерату 
биљне врсте E. carnea L. На слици 35. дат је хроматограм мацерата биљне врсте E. carnea 
L. 
 
Слика 1. HPLC хроматограм мацерата биљне врсте E. carnea L. 
Најдоминантнија компонента која је квантификована у ултразвучном екстракту 
биљне врсте E. carnea L. (табела 17.) је рутин (0,728µg/g). Квантитативном анализом 
састава пофенолних једињења ултразвучног екстракта биљне врсте E. carnea L. утврђено 
је и присуство: сирингинске киселине, p- кумаринске киселине, ферулне киселине, 
синапинске киселине, апигенин-гликозида, рузмаринске киселине кверцетина, луолина, 
нарингенина, кампферола и апигенина. Коцентрација рутина, чини око 59% од  укупне 
количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у ултразвучном екстракту 
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биљне врсте E. carnea L. На слици 36. дат је хроматограм ултразвучног екстракта биљне 
врсте E. carnea L. 
 
Слика 2. HPLC хроматограм ултразвучног екстракта биљне врсте E. carnea L. 
Екстракт биљне врсте Erica carnea L. који је добијен микроталасном екстракцијом 
као најдоминантније конституенте садржи рутин (0,908 µg/g)  и кверцетин (1,000 µg/g). 
У овом екстракту квантификовано је највећи број полифенолних једињења и то: 
рузмаринска киселина, кверцетин, апигенин, кемпферол, лутеолин, хлорогенска 
киселина, апигенин гликозид, p-хидроксибензоева киселина, p-кумаринска киселина, 
ванилинска киселина, нарингенин, синапинска киселина, кафена киселина, ферулна 
киселина и сирингична киселина. Коцентрација рутина и кверцетина у екстракту који је 
добијен микроталасном техником екстракције биљне врсте Erica carnea L, чини око 64% 
од укупне количине заступљених испитиваних полифенолних једињења. На слици 37. 
дат је хроматограм микроталасног екстракта биљне врсте Erica carnea L. 
 
Слика 3. HPLC хроматограм микроталасног екстракта биљне врсте E. carnea L. 
У екстракту биљне врсте E. carnea L. добијеном поступком субкритичне 
екстракције са водом идентификована су следећа полифенолна једињења; p-
хидроксибензоева киселина, ванилинска киселина, сирингична киселина, p-кумаринска 
киселина, ферулна киселина, синапинска киселина, рузмаринска киселина,лутеолин, 
нарингенин, кампферол, апигенин, апигенин-гликозид, кверцетин и рутин (табела 17.). 
Рутин и кверцетин су најдоминантније компоненте у овом екстракту. Ове две 
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компоненте чине преко 51% од укупне количине заступљених испитиваних 
полифенолних једињења. На слици 38. дат је хроматограм екстрактабиљне врсте E. 
carnea L. добијеног поступком субкритичне екстракције  водом. 
 
Слика 4. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте E. carnea L. добијеног поступком 
субкритичне екстракције водом 
 
Екстракти биљне врсте E. carnea L. имају разнолик састав. Предпостављамо да 
разлог те појаве лежи у постојању различитих механизама који се одигравају при 
трансферу топлоте и масе, али и исто тако и различитој растворљивости компоненти у 
растварачу који смо користили. Одсуство фенолних киселина у екстракту добијеном 
ултразвучном екстракцијом можемо објаснити разлагањем једињења до ког долази 
током одвијања самог процеса ултразвучне екстракције и изложености ултразвучном 
зрачењу, као и/или ефектима појачаног загревања, јер забележено је да ултразвучни 
таласи резултирају разградњом неких фенолних киселина и стварањем високо 
реактивних хидроксилних радикала унутар мехурића гаса [271]. Са друге стране, до 
одсуства кафене и хлоргенске киселине у екстракту добијеном субкритичном 
екстракцијом са водом сматрамо да је дошло због њихове мале растворљивости под 
условима при којима се екстракција врши. Добро је познато да поларност воде опада са 
повећањем температуре. Стога би под датим експерименталним и истраживачким 
условима мање поларна једињења требало да буду боље екстрахована.  Разлике у 
садржају укупних фенола одређених спектрофотометријском методом и HPLC-DAD 
методом се могу јавити као последица Folin-Ciocalteu-ов реагенса који поседује особину 
да реагује са доста група једињења и долази до интерференције других једињења што 
потврђују и радови из ове области [267,269]. Рузмаринска киселина, рутин и кверцетин 
су компоненте које су најдоминантније у испитиваним екстрактима биљне врсте E. 
carnea L. За наведене компоненте је доказано да испољавају низ веома позитивних 
ефеката на човеков организам, што додатно даје могућност употребе као потенцијалних 
природних нутрацеутика. Такође, доказано је да конзумирање намирница богатих 
рузмаринском киселином, рутином и кверцетином (зелена салата, јабуке, аронија, црно 
грожђе, шљиве) смањују ризик и од многих кардиоваскуларних обољења [27,28], што 
додатно потврђује могућност употрбе као потенцијалних природних нутрацеутика. 
Квантитативном анализом састава полифенолних једињења екстракта биљне 
врсте S. hortensis L. (Табела 18.) утврдили смо присуство:  p-хидроксибензоеве киселине, 
кафене киселине, ванилинске киселине, хлоргенске киселине, сирингинске киселине, p-
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кумаринске киселине, ферулне киселине, синапинске киселине, рутина, апигенин-
глукозида, лутеолин-глукозида, рузмаринске киселине, кверцетина, лутеолина, 
нарингенина, кампферола и апигенина. 
Табела 2. Садржај полифенолних једињења у екстрактима биљне врсте S.hortensis L. 
Једињење 
Садржај (µg/g) 
СЕ МАЦ УАЕ МАЕ СЦВ 
Протокатехинска киселина НД* НД НД НД НД 
p-хидроксибензоева киселина 12,87 2,35 НД НД 7,58 
Кафена киселина 6,27 НД НД НД НД 
Ванилинска киселина 11,03 9,02 НД НД НД 
Хлоргенска киселина 36,06 17,30 НД НД НД 
Сирингинска киселина НД НД 0,56 0,48 НД 
p-кумаринска киселина 14,81 2,84 1,08 0,44 НД 
Ферулна киселина 2,15 НД 0,9 1,08 0,26 
Синапинска киселина 7,09 1,47 4,24 4,88 1,42 
Рутин 33,54 10,75 24,04 28,48 16,56 
Лутеолин-гликозид НД НД НД НД 0,22 
Апигенин-гликозид 24,39 2,16 0,82 2,62 0,88 
Рузмаринска киселина 301,66 287,59 1,34 9,62 2,66 
Кверцетин 155,15 1,77 6,42 41,26 11,12 
Лутеолин 40,54 1,26 0,82 1,1 0,46 
Нарингенин 7,51 0,46 0,32 0,94 0,26 
Кемпферол 46,63 11,75 1,24 1,96 1,12 
Апигенин 52,78 3,15 1,44 2,36 0,78 
Укупно (Σ) 752,54 351,92 43,22 95,22 43,32 
*СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом.*НД - није детектовано 
У Сокслетовом екстракту биљне врсте S. hortensis L. најдоминантније компоненте 
које су квантификоване су рузмаринска киселина (301,66 µg/g) и кверцетин (155,15 µg/g). 
У нешто нижим концентрацијама квантификоване су и следеће компоненте: кемпферол 
, рутин, лутеолин и апигенин. Остале компоненте, наведене у Табели 18., такође су 
квантификоване у Сокслетовом екстракту биљне врсте S.hortensis L. али у нижим 
концентрацијама. Концентрација рузмаринске киселине и кверцетина чине више од 60% 
од укупне количине испитиваних полифенолних једињења заступљених у сокслетовом 
екстракту биљне врсте S.hortensis L. На слици 39. дат је хроматограм сокслетовог 
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Слика 5. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте S.hortensis L. добијеног 
Сокслетовом екстракцијом  
 
Екстракт биљне врсте S.hortensis L. који је добијен поступком мацерације као 
најзаступљенији конституент садржи рузмаринску киселину (287,59 µg/g) (табела 18.). 
Поред наведених једињења квантификована су и кемпферол, рутин, лутеолин, 
ванилинска киселина, хлорогенска киселчина, синапинска киселина, апигенин гликозид, 
кверцетин, нарингенин, p-кумарна киселина, p-хидроксибензоева киселина и апигенин у 
знатно мањим концентрацијама. Укупна коцентрација рузмаринске киселине чине око 
82% од  укупне количине идентификованих полифенолних једињења заступљених у 
мацерату биљне врсте S. hortensis L. На слици 40. дат је хроматограм мацерата биљне 
врсте S. hortensis L. 
 
Слика 6. HPLC хроматограм мацерата биљне врсте S. hortensis L. 
Најдоминантнија компонента која је квантификована у ултразвучном екстракту 
биљне врсте S. hortensis L. (табела 18.) је рутин (24,04 µg/g). Квантитативном анализом 
састава пофенолних једињења ултразвучног екстракта биљне врсте S. hortensis L. 
утврђено је и присуство: сирингинске киселине, p- кумаринске киселине, ферулне 
киселине, синапинске киселине, апигенин-глукозида, рузмаринске киселине кверцетина, 
луолина, нарингенина, кампферола и апигенина. Коцентрација рутина, чини око 56% од  
укупне количине идентификованих полифенолних једињења заступљених у 
Докторска дисертација Весна Величковић 
89 
ултразвучном екстракту биљне врсте S. hortensis L. На слици 41. дат је хроматограм 
ултразвучног екстракта биљне врсте S. hortensis L. 
 
 
Слика 7. HPLC хроматограм ултразвучног екстракта биљне врсте S. hortensis L. 
Екстракт биљне врсте S. hortensis L. који је добијен микроталасном екстракцијом 
као најдоминантније конституенте садржи рутин (28,48 µg/g)  и кверцетин (41,26 µg/g). 
У овом екстракту квантификовано је велики број полифенолних једињења и то: 
рузмаринска киселина, апигенин, кемпферол, лутеолин, апигенин гликозид, p-
кумаринска киселина, нарингенин, синапинска киселина, ферулна киселина и 
сирингична киселина. Коцентрација рутина и кверцетина у екстракту који је добијен 
микроталасном техником екстракције биљне врсте S. hortensis L., чини око 73% од 
укупне количине заступљених испитиваних полифенолних једињења. На слици 42. дат 
је хроматограм микроталасног екстракта биљне врсте S. hortensis L. 
 
Слика 8. HPLC хроматограм микроталасног екстракта биљне врсте S. hortensis L. 
У екстракту биљне врсте S. hortensis L. добијеном поступком субкритичне 
екстракције водом идентификована су следећа полифенолна једињења; p-
хидроксибензоева киселина, ферулна киселина, синапинска киселина, рузмаринска 
киселина, лутеолин, нарингенин, кампферол, апигенин, лутеолин-гликозид, апигенин-
гликозид, кверцетин и рутин (табела 18.). Рутин и кверцетин су најдоминантније 
компоненте у овом екстракту. Ове две компоненте чине преко 63% од укупне количине 
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заступљених испитиваних полифенолних једињења. На слици 43. дат је хроматограм 
екстракта биљне врсте S. hortensis L. добијеног поступком субкритичне екстракције  
водом.  
 
Слика 9. HPLC хроматограм екстракта биљне врсте S. hortensis L. добијеног поступком 
субкритичне екстракције водом 
Екстракти биљне врсте S. hortensis L. имају разнолик састав. Рузмаринска 
киселина, рутин и кверцетин су компоненте које су најдоминантније у испитиваним 
екстрактима биљне врсте S. hortensis L. За наведене компоненте је доказано да 
испољавају низ веома позитивних ефеката на човеков организам, што додатно даје 
могућност употребе као потенцијалних природних нутрацеутика. Такође, доказано је да 
конзумирање намирница богатих рузмаринском киселином, рутином и кверцетином 
(зелена салата, јабуке, аронија, црно грожђе, шљиве) смањују ризик и од многих 
кардиоваскуларних обољења [27,28], што додатно потврђује могућност употрбе као 
потенцијалних природних нутрацеутика. 
 
6.4. Биохемијска активност различитих екстраката биљних врста L. 
thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L. 
Евалуација биохемијске активности добијених екстракта биљних врста Lavatera 
thuringiaca L., Erica carnea L. и S. hortensis L. обухватала је in vitro испитивања 
антиоксидативног капацитета, антибактеријску активност, цитотоксичну активност као 
и испитивање опште токсичности и генотоксичности. 
 
6.4.1. Антиоксидативни капацитет екстракта биљних врста L. thuringiaca L.,   
E. carnea L. и S. hortensis L. 
За процену антиоксидативног капацитета екстраката испитиваних биљних врста 
L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. коришћена су четири теста која се базирају 
на различитим механизмима испољавања антиоксидативне активности. 
Антиоксидативни потенцијал испитаних екстраката одређен је применом следећих 
тестова: 
• укупнa антиоксидативнa активност, 
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• антиоксидативна активност на нивоу инхибиције липидне пероксидације, 
• антиоксидативна активност на нивоу хидроксил радикала и 
• антиоксидативна активност DPPH тестом. 
Резултати антиоксидативног капацитета различитих екстраката биљне врсте L. 
thuringiaca L. одређени применом тестова укупне антиоксидативне активности (ТА), 
антиоксидативне активности на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала(OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (ICP50), дати су у табели 19. 
Табела 3. Антиоксидативни капацитет различитих екстраката биљне врсте 
L. thuringiaca L. 
Екстракт TA (μg AA/г) ILP50 (μg/ml) OH50 (μg/ml) IC50 (μg/ml) 
СЕ 118.56 ± 0.07 30.57± 0.04 49.15 ± 0.67 44.77 ± 0.54 
МАЦ 149.09 ± 0.65 24.03 ± 0.68 37.29 ± 0.65 39.64 ± 0.56 
УАЕ 129.87 ± 0.94 19.35 ± 0.42 25.48± 0.22 29.68 ± 0.64 
МАЕ 158.26 ± 0.60 22.49 ± 0.57 34.16 ± 0.41 32.15± 0.79 
СЦВ 164.27± 0.18 15.74 ± 0.30 23.83 ± 0.86 24.89 ± 0.34 
Гална киселина - 255.43 ± 11.68 59.14± 1.10 3.79± 0.69 
Аскорбинска 
киселина - >1000.00 160.55±2.31 6.05 ± 0.34 
BHT - 1.00 ± 0.23 33.92 ± 0.79 15.61 ± 1.26 
α-токоферол - 0.48 ± 0.05 - 3.79± 0.69 
*СЕ- Сокслет екстракција, МАЦ-мацерација, УАЕ- ултразвучна екстракција, МАЕ- микроталасна 
екстракција, СЦВ- субкритична екстракција са водом, АА- еквивалент аскорбинске киселине,BHT- 
бутиловани хидрокситолуен, TA- укупна антиоксидативна активност, ILP50- антиоксидативна активност 
на нивоу инхибиције липидне пероксидације, OH50- антиоксидативна активност на нивоу хидроксил 
радикала, ICP50- антиоксидативне активности DPPH тестом 
Одређивање укупне антиоксидативне активностиразличитих екстраката биљне 
врсте L. thuringiaca L. је описано у поглављу 4.6.1.1. Резултате смо изразили у 
микрограмима (μg) аскорбинске киселине (AA) по граму (g) сувог екстракта. Резултати 
укупне антиоксидативне активности одређени фосфомолибденском методом 
представљени су у Табели 19. Највећу укупну антиоксидативну активност показује 
екстракт добијен субкритичном екстракцијом са водом (164,27±0,18 μg AA/g). Незнатно 
нижу укупну антиоксидативну активност показују микроталасни екстракт (158,26±0,60 
μg AA/g) и мацерат (149,09±0,65 μg AA/g), што је у сагласности са укупним садржајем 
фенолних једињења. Ултразвучни екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. показује укупну 
антиоксидативну активност  129,87±0,94 μg AA/g сувог екстракта, док екстракт који је 
направљен екстракцијом по Сокслету показује најнижу укупну антиоксидативну 
активност (118,56±0,07 μg AA/g). На основу добијених резултата примећујемо да 
екстракти који су добијени конвенционалним и савременим методама екстракције 
показују различите нивое укупне антиоксидативне активности. Сматрамо да се 
варијабилности добијених резултата јављају као последица различитих типова хемијских 
реакција до којих долази приликом извођења теста као и због различитих реакционих 
механизама антиоксидативног капацитета. Редослед активности биљака према 
резултатима за укупну антиоксидативну активност је следећи: 
СЦВ>МАЕ>МАЦ>УАЕ>СЕ 
што је у потпуној сагласности са научним радовима који указују на корелацију 
антиоксидативне активности и количине укупних фенолних једињења присутних у 
Докторска дисертација Весна Величковић 
92 
биљном екстракту [272]. Примењени екстракциони поступци имају велики утицај на 
састав екстракта, а самим тим утичу и на антиоксидативну активност [273]. Различите 
студије су потврдиле да се субкритична екстракција  водом као техника екстракције 
користи да би се повећала производња полифенолних једињења са високом 
антиоксидативном активношћу из биљака и да се овом техником добијају екстракти који 
показују одличну антиоксидативну активност [274]. Pongnaravane и група аутора (2006) 
су поредили субкритичну екстракцију  водом са осталим екстрактивним техникама, и 
резултати њиховог рада показују да екстракти који су добијени субкритичном 
екстракцијом са водом били ефикаснији у погледу антиоксидативне активности [275, 
276].  
Резултати одређивања антиоксидативне моћи испитиваних екстраката биљне 
врсте L. thuringiaca L. на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала(OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (IC50), представљени су у табели 17. Резултати одређивања 
антиоксидативне моћи наведеним тестовима су изражени као концентрације тестираног 
једињења (μg/ml) које смањују полазну концентрацију слободне радикалске врсте за 50% 
(ILP50, OH50 и ICP50).  
Нижа ILP50 вредност указује на већу односно бољу способност инхибирања 
штетног процеса липидне пероксидације у ћелијама. На основу резултата 
антиоксидативне активности одређене на нивоу инхибиције липидне пероксидације 
испитиваних екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. (ILP50), може се констатовати да 
најјачу моћ инхибиције липидне пероксидације поседује екстракт који је добијен 
субкритичном екстракцијом са водом(ILP50=15,74 ± 0,30 μg/ml). Нешто слабију моћ 
инхибиције липидне пероксидације показао је ултразвучни екстракт (ILP50=19,35± 
0,42μg/ml),  микроталасни екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. (ILP50=22,49±0,57 
μg/ml) и мацерат (ILP50=24,03±0,68 μg/ml) а најслабију антиоксида-тивну активност на 
нивоу инхибиције липидне пероксидације показао је екстракт добијен Сокслетовом 
екстракцијом (ILP50=30,57±0,04 μg/ml). Сви испитивани екстракти биљне врсте L. 
thuringiaca L. показују високу способност инхибиције липидне пероксидације. Висок 
антиоксидативни потенцијал ових екстракта је у корелацији са високим садржајем 
фенола и флавонола у испитиваним екстрактима. Антиоксидативна активност екстраката 
компарирана је са синтетичким антиоксидансима, галном киселином, аскорбинском 
киселином, BHT-ом и α-токоферолом, при чему је запажено да су екстракти ове биљне 
врсте показали већи стеpен инхибиције липидне пероксидације (мање ICP50 вредности) 
од галне киселине и аскорбинске киселине, а знатно слабију активност од BHT-а и α-
токоферола. Способност полифенола да продру у ћелијски липидни двослој је 
несумњиво од кључног значаја за заштиту од оксидације. За полифеноле који 
партиципирају у неполарном региону двослоја, установљено је да могу да инхибирају 
пропагацију липидне оксидације помоћу два механизма који дезорганизује и омета 
пропагацију радикала [277]. Према истраживањима других аутора, способност поларних 
једињења да инхибирају оксидацију липида у храни је следећи; ферулна киселина> 
кумарна киселина > пропил галат > гална киселина > аскорбинска киселина, док је 
редослед неполарних једињења розмаринска киселина> бутилирани хидрокситолуен> 
терц-бутилхидрокинон > алфа-токоферол [278]. Од једињења која су наведена ферулна 
киселина и рузмаринска киселина се налазе у знатним количинама у добијеним 
екстрактима. 
Нижа OH50 вредност показује да испитивано једињење поседује бољу способност 
неутралисања хидроксил радикала. Добијени резултати показују да се OH50 вредности 
испитиваних екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. крећу од 23.83 μg/ml за екстракт 
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који је добијен субкритичном екстракцијом са водом до 49.15 μg/ml за екстракт који је 
добијен Сокслетовом екстракцијом. Екстракт добијен субкритичном екстракцијом са 
водом као и ултразвучни екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. у поређењу са 
синтетичким антиоксидансима (галне киселине и аскорбинске киселине) показују већу 
способност неутралисања хидроксил радикала док у поређењу са BHT-ом показују мању 
активност.  
Нижа ICP50 вредност показује да испитивано једињење поседује бољу способност 
неутралисања DPPH радикала и самим тим је антиоксидативна активност једињења већа. 
Добијени резултати показују да се IC50 вредности испитиваних екстраката биљне врсте 
L. thuringiaca L. крећу од 24.89 μg/ml за екстракт који је добијен субкритичном 
екстракцијом са водом, до 44.77 μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом 
екстракцијом. Савремене методе екстракције показују веома јачу способност 
неутралисања DPPH радикала. Знатно су више IC50 вредности за екстракте који су 
добијени конвенционалним методама и крећу се од 39.64 μg/ml колико износи вредност 
IC50 екстракта који је добијен процесом мацерације до 44.77 μg/ml за екстракт који је 
добијен Сокслетовом екстракцијом. Најјачу активност неутралисања DPPH радикала 
показао је екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. који је добијен субкритичном 
екстракцијом са водом док Сокслетов екстракт показује најслабију способност 
неутралисања DPPH радикала. Такође, може се закључити да код DPPH активност 
уклањања слободних радикала екстракти биљне врсте L. thuringiaca L. поседују слабију 
активност од синтетичких антиоксиданаса, BHT-а а аскорбинске и галне киселине, α- 
токоферола и галне киселине. 
Резултати антиоксидативног капацитета различитих екстраката биљне врсте 
E.carnea L. одређени применом тестова укупне антиоксидативне активности (ТА), 
антиоксидативне активности на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала (OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (ICP50), дати су у табели 20. 
Табела 4. Укупна антиоксидативна активност екстраката биљне врсте E. carnea L. 
Екстракт TA (µg AA/g) ILP50 (µg/ml) OH50 (µg /ml) ICP50 (µg/ml) 
СЕ 112.34± 0.43 31.35± 0.42 33.51± 0.88 46.68±1.01 
МАЦ 119.92± 0.48 30.73± 0.08 30.15± 0.93 37.83± 0.98 
УАЕ 134.71± 0.29 28.57± 0.44 26.83± 0.77 36.47±0.69 
МАЕ 159.09± 0.82 27.56± 0.81 24.41± 0.81 30.60±0.99 
СЦВ 171.32± 0.87 21.71± 0.45 20.63± 0.94 23.73± 0.53 
Гална киселина - 255.43±11.68 59.14± 0.10 3.79± 0.69 
Аскорбинска 
Киселина - >1000.00 160.55±2.31 6.05± 034 
BHT - 1.00± 0.23 33.92± 0.79 15.61±1.26 
α- токоферол - 0.48± 0.05 - 3.79±0.69 
*СЕ- Сокслет екстракција, МАЦ-мацерација, УАЕ- ултразвучна екстракција, МАЕ- микроталасна 
екстракција, СЦВ- субкритична екстракција са водом, АА– еквивалент аскорбинске киселине, BHT- 
бутиловани хидрокситолуен, TA- укупна антиоксидативна активност, ILP50- антиоксидативна активност 
на нивоу инхибиције липидне пероксидације, OH50- антиоксидативна активност на нивоу хидроксил 
радикала, ICP50- антиоксидативне активности DPPH тестом 
Одређивање укупне антиоксидативне активности различитих екстраката биљне 
врсте E. carnea L. је описано у поглављу 4.6.1.1. Резултате смо изразили у микрограмима 
(μg) аскорбинске киселине (AA) по граму (g) сувог екстракта. Резултати укупне 
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антиоксидативне активности одређени фосфомолибденском методом представљени су у 
Табели 20. Највећу укупну антиоксидативну активност показује екстракт добијен 
субкритичном екстракцијом са водом (171,32±0,87 μg AA/g). Незнатно нижу укупну 
антиоксидативну активност показују микроталасни екстракт (159,09±0,82 μg AA/g) и 
ултразвучни екстракт (134,71±0,29 μg AA/g), што је у сагласности са резултатима укупне 
количине фенолних једињења. Мацерат биљне врсте E. carnea L. показује укупну 
антиоксидативну активност у количини 119,92±0,48 μg AA/g сувог екстракта, док 
Соксклетов екстракт показује најнижу укупну антиоксидативну активност (112,34±0,43 
μg AA/g). 
На основу добијених резултата примећујемо да екстракти који су добијени 
конвенционалним и савременим методама екстракције показују различите нивое укупне 
антиоксидативне активности. Сматрамо да се варијабилности добијених резултата 
јављају као последица различитих типова хемијских реакција до којих долази приликом 
извођења теста као и због различитих реакционих механизама антиоксидативног 
капацитета. Примењени екстракциони поступци имају велики утицај на састав екстракта, 
а самим тим утичу и на антиоксидативну активност [273]. 
Резултати одређивања антиоксидативне активности испитиваних екстраката 
биљне врсте E.carnea L. на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала (OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (ICP50), представљени су у табели 20. 
Резултати одређивања антиоксидативне активности наведеним тестовима су 
изражени као концентрације тестираног једињења (μg/ml) које смањују полазну 
концентрацију слободне радикалске врсте за 50% (ILP50, OH50 и IC50).  На основу 
резултата антиоксидативне активности одређене на нивоу инхибиције липидне 
пероксидације испитиваних екстраката биљне врсте E. carnea L. (ILP50), може се 
констатовати да најјачу моћ инхибиције липидне пероксидације поседује екстракт који 
је добијен субкритичном екстракцијом водом (ILP50=21,71±0,45μg/ml). Нешто слабију 
моћ инхибиције липидне пероксидације показао је микроталасни екстракт 
(ILP50=27,56±0,81μg/ml), ултразвучни екстракт биљне врсте E. carnea 
L.(ILP50=28,57±0,44 μg/ml) и мацерат (ILP50=30,73±0,08 μg/ml) а најслабију 
антиоксидативну активност на нивоу инхибиције липидне пероксидације показао је 
екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом (ILP50=31,35±0,42μg/ml). Сви испитивани 
екстракти биљне врсте E.carnea L. показују високу способност инхибиције липидне 
пероксидације. Висок антиоксидативни потенцијал ових екстракта може се довести у 
везу са високим садржајем фенола и флавонола у испитиваним екстрактима. 
Антиоксидативна активност екстраката компарирана је са синтетичким 
антиоксидансима, галном киселином, аскорбинском киселином, BHT-ом и α- 
токоферолом, при чему је запажено да су екстракти ове биљне врсте показали већи 
стеpен инхибиције липидне пероксидације (мање IC50 вредности) од галне киселине и 
аскорбинске киселине, а знатно слабију активност од BHT-а и α-токоферола.  
Незнатно јачу антиоксидативну активност на нивоу инхибиције липидне 
пероксидације показују екстракти биљне врсте L. thuringiaca L. у односу на екстракте 
биљне врсте E. carnea L. Нижа OH50 вредност показује да испитивано једињење поседује 
бољу способност неутралисања хидроксил радикала. Добијени резултати показују да се 
OH50 вредности испитиваних екстраката биљне врсте E. carnea L. крећу од 20,63 μg/ml 
за екстракт који је добијен субкритичном екстракцијом водом до 33,51 μg/ml за екстракт 
који је добијен Сокслетовом екстракцијом. Екстракт добијен субкритичном 
екстракцијом са водом (OH50=20,63±0,94μg/ml), микроталасни екстракт биљне врсте E. 
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carnea L. (OH50=24,41±0,81μg/ml), ултразвучни екстракт (OH50=26,83± 0,77μg/ml), 
мацерат (OH50=24.41±0.81μg/ml) и екстракт биљне врсте E. carnea L. добијен 
Сокслетовом екстракцијом (OH50=33,51±0,88 μg/ml) у поређењу са синтетичким 
антиоксидансима (галне киселине, аскорбинске киселине и BHT-а) показују већу 
способност неутралисања хидроксил радикала.  
Добијени резултати показују да се ICP50 вредности испитиваних екстраката биљне 
врсте E. carnea L. крећу од 23.73 μg/ml за екстракт који је добијен субкритичном 
екстракцијом водом, до 46.68 μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом 
екстракцијом. Савремене методе екстракције омогућавају добијање екстраката који 
показују јачу способност неутралисања DPPH радикала. Знатно су више ICP50 вредности 
за екстракте који су добијени конвенционалним методама и крећу се од 37.83 μg/ml 
колико износи вредност ICP50 екстракта који је добијен процесом мацерације до 46.68 
μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом екстракцијом. Најјачу активност 
неутралисања DPPH радикала показао је екстракт биљне врсте E. carnea L. који је 
добијен субкритичном екстракцијом са водом док Сокслетов екстракт показује 
најслабију способност неутралисања DPPH радикала. Такође, може се закључити да код 
DPPH активност уклањања слободних радикала екстракти биљне врсте E. carnea L. 
поседују слабију активност од синтетичких антиоксиданаса, BHT-а, а аскорбинске и 
галне киселине и α- токоферола.  Исти тренд се запажа као и код екстраката биљне врсте 
L. thuringiaca L.  
Резултати антиоксидативног капацитета различитих екстраката биљне врсте S. 
hortensis L одређени применом тестова укупне антиоксидативне активности (ТА), 
антиоксидативне активности на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала (OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (ICP50), дати су у табели 21.  
 
Табела 5. Укупна антиоксидативна активност екстраката биљне врсте S. hortensis L. 
Екстракт TA (µg AA/g) ILP50 (µg/ml) OH50 (µg /ml) ICP50 (µg/ml) 
СЕ 114,12 ± 0,14 34,33 ± 0,55 37,30 ± 0,54 51,79 ± 0.47 
МАЦ 121,56 ± 0,42 27,49 ± 0,02 27,22 ± 0,87 45,13 ± 0.95 
УАЕ 132,43 ± 0,69 23,50 ± 0,88 22,69 ± 0,39 38,54 ± 0.33 
МАЕ 157,05 ± 0,85 17,76 ± 0,43 15,54 ± 0,45 32,87 ± 0.60 
СЦВ 163,39 ± 0,44 15,23 ± 0,17 12,21 ± 0,09 23,33 ± 0.48 
Гална киселина - 255,43±11,68 59,14± 0,10 3,79± 0.69 
Аскорбинска 
Киселина - >1000,00 160,55±2,31 6,05± 034 
BHT - 1,00± 0,23 33,92± 0,79 15,61±1.26 
α- токоферол - 0,48± 0,05 - 3,79±0.69 
*СЕ- Сокслет екстракција, МАЦ-мацерација, УАЕ- ултразвучна екстракција, МАЕ- микроталасна 
екстракција, СЦВ- субкритична екстракција са водом, АА– еквивалент аскорбинске киселине, BHT- 
бутиловани хидрокситолуен, TA- укупна антиоксидативна активност, ILP50- антиоксидативна активност 
на нивоу инхибиције липидне пероксидације, OH50- антиоксидативна активност на нивоу хидроксил 
радикала, ICP50- антиоксидативне активности DPPH тестом  
Одређивање укупне антиоксидативне активности различитих екстраката биљне 
врсте S. hortensis L. је описано у поглављу 4.6.1.1. Резултате смо изразили у 
микрограмима (μg) аскорбинске киселине (AA) по граму (g) сувог екстракта. Резултати 
укупне антиоксидативне активности одређени фосфомолибденском методом 
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представљени су у Табели 21. Највећу укупну антиоксидативну активност показује 
екстракт добијен субкритичном екстракцијом са водом (163,39±0,44 μg AA/g). Незнатно 
нижу укупну антиоксидативну активност показују микроталасни екстракт (157,05±0,85 
μg AA/g) и ултразвучни екстракт (132,43±0,69 μg AA/g), што је у сагласности са 
резултатима укупне количине фенолних једињења. Мацерат биљне врсте S. hortensis L. 
показује укупну антиоксидативну активност у количини 121,56±0,42 μg AA/g сувог 
екстракта, док Соксклетов екстракт показује најнижу укупну антиоксидативну активност 
(114,12±0,14 μg AA/g). 
На основу добијених резултата примећујемо да екстракти који су добијени 
конвенционалним и савременим методама екстракције показују различите нивое укупне 
антиоксидативне активности. Сматрамо да се варијабилности добијених резултата 
јављају као последица различитих типова хемијских реакција до којих долази приликом 
извођења теста као и због различитих реакционих механизама антиоксидативног 
капацитета. Примењени екстракциони поступци имају велики утицај на састав екстракта, 
а самим тим утичу и на антиоксидативну активност [273]. 
Резултати одређивања антиоксидативне активности испитиваних екстраката 
биљне врсте S. hortensis L. на нивоу инхибиције липидне пероксидације (ILP50), 
антиоксидативне активности на нивоу хидроксил радикала(OH50) и антиоксидативне 
активности DPPH тестом (ICP50), представљени су у табели 21. 
Резултати одређивања антиоксидативне активности наведеним тестовима су 
изражени као концентрације тестираног једињења (μg/ml) које смањују полазну 
концентрацију слободне радикалске врсте за 50% (ILP50, OH50 и IC50).  На основу 
резултата антиоксидативне активности одређене на нивоу инхибиције липидне 
пероксидације испитиваних екстраката биљне врсте S. hortensis L. (ILP50), може се 
констатовати да најјачу моћ инхибиције липидне пероксидације поседује екстракт који 
је добијен субкритичном екстракцијом водом (ILP50=15,23±0,17 μg/ml). Нешто слабију 
моћ инхибиције липидне пероксидације показао је микроталасни екстракт 
(ILP50=17,76±0,43 μg/ml), ултразвучни екстракт биљне врсте S. hortensis L. 
(ILP50=23,50±0,88 μg/ml) и мацерат (ILP50=27,49±0,02 μg/ml) а најслабију 
антиоксидативну активност на нивоу инхибиције липидне пероксидације показао је 
екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом (ILP50=34,33±0,455 μg/ml). Сви испитивани 
екстракти биљне врсте S. hortensis L. показују високу способност инхибиције липидне 
пероксидације. Висок антиоксидативни потенцијал ових екстракта може се довести у 
везу са високим садржајем фенола и флавонола у испитиваним екстрактима. 
Антиоксидативна активност екстраката компарирана је са синтетичким 
антиоксидансима, галном киселином, аскорбинском киселином, BHT-ом и α- 
токоферолом, при чему је запажено да су екстракти ове биљне врсте показали већи 
стеpен инхибиције липидне пероксидације (мање IC50 вредности) од галне киселине и 
аскорбинске киселине, а знатно слабију активност од BHT-а и α-токоферола.  
Незнатно јачу антиоксидативну активност на нивоу инхибиције липидне 
пероксидације показују екстракти биљних врста S. hortensis L. и Lavatera thuringiaca L. 
у односу на екстракте биљне врсте E. carnea L. Нижа OH50 вредност показује да 
испитивано једињење поседује бољу способност неутралисања хидроксил радикала. 
Добијени резултати показују да се OH50 вредности испитиваних екстраката биљне врсте 
S. hortensis L. крећу од 12,21 μg/ml за екстракт који је добијен субкритичном 
екстракцијом водом до 37,30 μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом 
екстракцијом. Екстракт добијен субкритичном екстракцијом водом (OH50=12,21±0,09 
μg/ml), микроталасни екстракт биљне врсте S. hortensis L. (OH50=15,54±0,45 μg/ml), 
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ултразвучни екстракт (OH50=22,69±0,39 μg/ml), мацерат (OH50=27,22±0.87 μg/ml) и 
екстракт биљне врсте S. hortensis L. добијен Сокслетовом екстракцијом 
(OH50=37,30±0,54 μg/ml) у поређењу са синтетичким антиоксидансима (галне киселине, 
аскорбинске киселине и BHT-а) показују већу способност неутралисања хидроксил 
радикала.  
Добијени резултати показују да се ICP50 вредности испитиваних екстраката биљне 
врсте S. hortensis L. крећу од 23,33 μg/ml за екстракт који је добијен субкритичном 
екстракцијом водом, до 51,79 μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом 
екстракцијом. Савремене методе екстракције омогућавају добијање екстраката који 
показују јачу способност неутралисања DPPH радикала. Знатно су више ICP50 вредности 
за екстракте који су добијени конвенционалним методама и крећу се од 45,13 μg/ml 
колико износи вредност ICP50 екстракта који је добијен процесом мацерације до 51,79 
μg/ml за екстракт који је добијен Сокслетовом екстракцијом. Најјачу активност 
неутралисања DPPH радикала показао је екстракт биљне врсте S. hortensis L. који је 
добијен субкритичном екстракцијом водом док Сокслетов екстракт показује најслабију 
способност неутралисања DPPH радикала. Такође, може се закључити да код DPPH 
активност уклањања слободних радикала екстракти биљне врсте S. hortensis L. поседују 
слабију активност од синтетичких антиоксиданаса, BHT-а, а аскорбинске и галне 
киселине и α- токоферола. Исти тренд се запажа као и код екстраката биљне врсте L. 
thuringiaca L. и E. carnea L.  
Екстракција компонената које поседују антиоксидативна својства из полазног 
матрикса који је сложеног састава утврђено је да зависи од растворљивости екстрактанта, 
примењеног растварача, присуства других супстанци које могу да конкуришу 
екстракционом процесу, и самим примењеним процесом екстракције [279]. За 
исказивање антиоксидативне активност сматрамо да су одговорна једињења која се 
налазе у испитиваним екстрактима, попут флавоноида и њихових деривата. На основу 
ранијих истраживања, међу тестираним флавоноидним једињењима доказано је да 
кверцетин и рутин поседују и показују веома високу антиоксидативну активност [280-
286]. Рузмаринска киселина, рутин и кверцетин су компоненте које су најдоминантније 
у испитиваним екстрактима биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. 
За наведене компоненте је доказано да испољавају низ веома позитивних ефеката на 
човеков организам, што додатно даје могућност употребе као потенцијалних природних 
нутрацеутика. Они својим антиоксидативним деловањем спречавају појаву 
неуродегенеративних болести, укључујући Парконсонову и Алцхајмерову болест, које 
могу својим деловањем и да инхибирају. Такође, доказано је да конзумирање намирница 
богатих рузмаринском киселином, рутином и кверцетином (зелена салата, јабуке, 
аронија, црно грожђе, шљиве) смањују ризик и од многих кардиоваскуларних обољења 
[27,28], што додатно потвђује могућност употребе као потенцијалних природних 
нутрацеутика. 
 
6.4.2. Антибактеријска активност екстракта биљака L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и 
S. hortensis L 
Антибактеријску активност добијених екстраката испитиваних биљних врста 
испитивана је по методи описаној у поглављу 4.6.3. Тестирања су вршена на 15 
различитих бактеријских сојева, од којих 8 сојева припада Грам-позитивним (Г+), а 7 
сојева Грам-негативним (Г-) бактеријама. Одређивање је вршено микродилуционом 
методом. Резултати су изражени преко минималне инхибиторне концентрације МИЦ 
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(„minimal inhibitory concentracion“) која представља најмању концентрацију једињења 
која је у стању да инхибира раст микроорганизама. МИЦ се изражава у µg/ml. Као 
једињење која нам служи за поређење антибактеријске активности добијених екстраката 
узели смо референтни антибиотик амрацин (А). На хистограму 7. дати су резултати 
антибактеријске активности екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. 
 
Хистограм 3. Антибактеријске активности екстраката биљне врсте  
Lavatera thuringiaca L. 
МИЦ – минимална инхибиторна концентрација изражена у µg/mL за екстракте биљака, Г- бактеријска 
врста по Граму, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - 
микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом, A - амрацин 
 
За биљну врсту L. thuringiaca L. добијени резултати показују да екстракти који су 
добијени различитим техникама екстракције показују дејство испољено у већој или 
мањој мери према одређеним бактеријским врстама. Сматрамо да до ове разноликости 
долази услед разноврсности у хемијском профилу екстраката који су добијени 
различитим екстрактивним техникама. Генерално посматрано можемо уочити да су 
екстракти биљке L. thuringiaca L. који су добијени савременим техникама екстракције 
показали бољу антибактеријску активност од екстраката који су добијеним класичним, 
конвенционалним методама. 
Добијени резултати испитивањa нам указују да најснажнију активност показују 
екстракти биљне врсте L. thuringiaca L. добијени техником ултразвучне екстракције. 
Екстракт биљне врсте L. thuringiaca L. који је добијен методом ултразвучне екстракције 
најјаче дејство испољава према врсти S. typhimurium (ATCC 14028) са вредношћу МИЦ 
која износи 7.81 µg/ml, док умерено дејство са вредношћу МИЦ од 15.82 µg/ml испољава 
на бактеријске врсте S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 33090), E. faccalis 
(ATCC 2912), E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 43864) и P. aeroginosa (ATCC 
27853). Екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције са водом показује 
веома добру антибактеријску активност. Најјаче дејство овог екстракта је испољено 
према бактеријској врсти S. saprophiticus (АТСС15035) са вредностима МИЦ-а 7.81 
µg/ml. Екстракти добијени конвенционалним методама, у првом реду мацерацијом према 
бактеријама Е. aerogenus (ATCC 13048) и P. mirabilis (ATCC 36659) показује веома јако 
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инхибиторно антибактеријско дејство, са вредностима МИЦ од 7.81 µg/ml и умерено 
инхибиторно антибактеријско дејство на сојеве бактерија S. saprophiticus (АТСС 15035) 
и S. typhimurium (ATCC 14028) са МИЦ од 15.82 µg/ml. Екстракт добијен Сокслетовом 
екстракцијом показује веома јаку инхибиторну антибактеријску активност на 
бактеријску врсту S. enteritidas (ATCC 13076) (МИЦ=7.81 µg/ml) док према осталим 
испитиваним бактеријским сојевима показује умерену антибактеријску активност. 
Узимајући у обзир све добијене резултате, примећујемо да су све бактеријске врсте у 
мањој или већој мери биле подложне дејству добијених екстраката биљне врсте L. 
thuringiaca L., а најаче антибактеријско дејство забележено је код екстракта који је 
добијен савременом техником ултразвучне екстракције. Такође, поређењем свих 
антибактеријске активности свих екстраката биљне врсте L.  thuringiaca L., са 
стандарним антибиотиком амрацином, може се закључити да екстракти показују веома 
јаку до умерену антибактеријску активност. Дакле, сви испитивани екстракти биљне 
врсте L. thuringiaca L. испољавају веома јаку до умерену  антибактеријску активност 
према испитиваним сојевима бактерија. 
Резултати антибактеријске активности различитих екстраката биљне врсте E. 
carnea L. према одабраним сојевима бактерија дати су на хистограму 8.  
 
Хистограм 4. Антибактеријске активности екстраката биљне врсте Erica carnea L. 
МИЦ – минимална инхибиторна концентрација изражена у µg/mL за екстракте биљака, Г- бактеријска 
врста по Граму, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - 
микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом, A - амрацин 
 
Екстракти биљне врсте E. carnea L. показују извесне сличности са 
антибактеријском активношћу екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. Екстракт који је 
добијени савременом техником екстракције ултразвучне екстракције у овом случају 
показују јачу антибактеријску активност према одабраним сојевима бактерија од 
екстраката који су добијени конвенционалним методама. Такође и у односу на екстракте 
добијене другим двема савременим методама микроталасном и субкритичном 
екстракцијом са водом. Најснажније антибактеријско дејство показује екстракт E. carnea 
L. који је добијен техником ултразвучне екстракције. Екстракт биљне врсте који је 
добијен овом методом најјаче дејство испољава према бактеријској врсти S. typhimurium 
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(ATCC 14028) где је вредностМИЦ-а 7.81 µg/ml. Умерено дејство екстракта УАЕ 
испољено је према врстама S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 33090), E. 
faccalis (ATCC 2912), E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 43864) и P. aeroginosa 
(ATCC 27853) са вредности МИЦ-а 15.82 µg/ml. Екстракт који је добијен поступком 
субкритичне екстракције са водом не показује израженију антибактеријску активност на 
испитиване сојеве бактерија, осим у случају бактеријске врсте S. saprophiticus (ATCC 
15035), на коју највише делује овај екстракт са вредности МИЦ-а 7.82 µg/ml. Уопштено, 
екстракти који су добијени конвенционалним техникама екстракције показују слабију 
антибактеријску активност од екстракта који је добијен савременом екстрактивном 
техником ултразвучне екстракције. Екстракт добијен мацерацијом (МАЦ) према 
бактеријским врстама E. aerogenus (ATCC 13048) и P. mirabilis (ATCC 36659) показује 
веома јаку антибактеријску моћ са вредности МИЦ-а 7.81 µg/ml, а умерено јако дејство 
према бактеријским врстама S. saprophiticus (ATCC 15035) и S. typhimurium (ATCC 
14028) (МИЦ=15.82µg/ml). Екстракт биљне врсте E. carnea L.  који је добијен 
Сокслетовом екстракцијом показује сличну антибактеријску активност као екстракт који 
је добијен поступком субкритичне екстракције са водом. Овај екстракт веома јако делује 
на бактеријску врсту E.coli (ATCC 25922), (МИЦ=7.81 µg/ml).  
Резултати антибактеријске активности различитих екстраката биљне врсте S. 
hortensis L. према одабраним сојевима бактерија дати су на хистограму 9.  
 
Хистограм 5. Антибактеријске активности екстраката биљне врсте S. hortensis L. 
МИЦ – минимална инхибиторна концентрација изражена у µg/mL за екстракте биљака, Г- бактеријска 
врста по Граму, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - 
микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична екстракција са водом, A - амрацин 
 
Екстракти биљне врсте S. hortensis L. показују извесне сличности са 
антибактеријском активношћу екстраката биљне врсте E. carnea L. и L. thuringiaca L. 
Екстракт који је добијени савременом техником екстракције ултразвучне екстракције у 
овом случају показују јачу антибактеријску активност према појединим одабраним 
сојевима бактерија од екстраката који су добијени конвенционалним методама. Такође, 
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и у односу на екстракте добијене другим двема савременим методама микроталасном и 
субкритичном екстракцијом са водом. Најснажније антибактеријско дејство показује 
екстракт S. hortensis L. који је добијен техником ултразвучне екстракције. Екстракт 
биљне врсте који је добијен овом методом најјаче дејство испољава према бактеријској 
врсти S. typhimurium (ATCC 14028) где је вредност МИЦ-а 15,82 µg/ml. Умерено дејство 
екстракта УАЕ испољено је према врстама S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun 
(ATCC 33090), E. faccalis (ATCC 2912), E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 
43864) и P. aeroginosa (ATCC 27853) са вредности МИЦ-а 15.82 µg/ml. Екстракт који је 
добијен поступком субкритичне екстракције водом не показује израженију 
антибактеријску активност на испитиване сојеве бактерија, осим у случају бактеријске 
врсте S. saprophiticus (ATCC 15035), на коју највише делује овај екстракт са вредности 
МИЦ-а 7.82 µg/ml. Уопштено, екстракти који су добијени конвенционалним техникама 
екстракције показују слабију антибактеријску активност од екстракта који је добијен 
савременом екстрактивном техником ултразвучне екстракције. Екстракт добијен 
мацерацијом (МАЦ) према бактеријским врстама E. aerogenus (ATCC 13048) и P. 
mirabilis (ATCC 36659) показује веома јаку антибактеријску моћ са вредности МИЦ-а 
7.81 µg/ml, а умерено јако дејство према бактеријским врстама S. saprophiticus (ATCC 
15035) и S. typhimurium (ATCC 14028) (МИЦ=15.82µg/ml). Екстракт биљне врсте S. 
hortensis L.  који је добијен Сокслетовом екстракцијом показује сличну антибактеријску 
активност као екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције са водом. 
Овај екстракт веома јако делује на бактеријске врсте E.coli (ATCC 25922) и S. aureus 
(ATCC 25923) са вредношћу МИЦ-а од 7.81 µg/ml.  
Антибактеријско дејство екстраката биљака које смо установили према 
различитим сојевима бактерија може се приписати њиховој структури односно 
једињењима која се налазе у добијеним екстрактима биљака. У испитиваним 
екстрактима, обе биљне врсте, према квантитативној анализи доминантне компоненте су 
рутин, кверцетин и рузмаринска киселина за која је познато да испољавају 
антибактеријско дејство. Ова једињења су предмет антибактеријског проучавања 
великог броја студија [296-298]. Како фенолним једињењима припада велики број 
једињења разврстаних у различите класе, навешћемо нека од њих који су са аспекта 
нашег рада интересантни, а која су идентификована у екстрактима испитиваних биљних 
врста L.thuringiaca L., Erica carnea L. и S. hortensis L.   
Од фенолних једињења у биљкама, утврђено је да флавоноиди поседују 
антибактеријску активност [299,300]. Екстракт биљне врсте L. thuringiaca L који је 
добијен техником ултразвучне екстракције показује најснажнију антибактеријску 
активност и то посебно у односу на бактеријску врсту S. typhimurium (ATCC 14028) а 
умерено дејство на сојеве E. faccalis (ATCC 2912), P. aeroginosa (ATCC 27853). Овај 
екстракт у себи садржи у највећим количинама кверцетин, рутин, апигенин, кампферол, 
нарингенин,   Једињења попут кампферола, кверцетина, рутина и нарингенина показују 
успешно антибактеријско дејство на више бактеријских сојева [301]. Кверцетин и 
апигенин показују инхибиторну активност на ДНА гиразу бактеријске врсте Escherichia 
coli [302,303]. 
Екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом показује изузетну антибактеријску 
активност на бактеријску врсту S. enteritidas (ATCC 13076) са вредношћу МИЦ-а од 7.81 
µg/ml. Такође, овај тренд се односи и на биљну врсту Erica carnea L. Најснажнија 
антибактеријска активност забележена код екстракта УАЕ и испољена је пре свега на 
бактеријску врсту S. typhimurium (ATCC 14028), а умерено дејство екстракта испољено 
је на сојеве E. faccalis (ATCC 2912),и P. aeroginosa (ATCC 27853), али такође и на S. 
saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 33090), E. aerogenus (ATCC 13048), C. 
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freundi (ATCC 43864). Овај екстракт садржи такође кемпферол, кверцетин, апигенин, 
лутеолин, нарингенин у знатним количинама. Према истраживањима кверцетин 
инхибира развој биофилма низа бактеријских патогена попут Enterococcus faecalis, 
Staphylococcus aureus, Streptococcus mutans, Escherichia coli и Pseudomonas aeruginosa 
[304]. Екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом показује сличну антибактеријску 
активност као екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције са водом. 
Овај екстракт веома јако делује на бактеријску врсту E.coli(ATCC 25922) (МИЦ=7.81 
mg/ml). Овај екстракт садржи велику количину кверцетина  али и осталих  једињења 
попут, рутина, кампферола, апигенина, лутеолина, нарингенина. У нашем истраживању 
је позитивно дејство екстраката биљака на бактеријске врсте S.aureus, P. аeruginosa и 
E.coli. Познато је синергијско дејство рутина, морина и кверцетина управо на 
бактеријску врсту Staphylococcus aureus [305]. Утврђено је да када се флавоноиди 
користе у комбинацији са антибиотицима међусобно повећавају активност против 
тестираних бактерија. Флавоноиди сами  или у комбинацији такође оштећују мембрану 
бактеријских ћелија, а анализе скрининга на антибиотике и флавоноиде указивале су на 
активност флаваноида против тести раних бактерија, кверцетин је био најефикаснији 
флавоноид, док се комбинација морин + рутин + кверцетин показала најефикаснијом 
[305]. Такође, лутеолин, нарингин, кверцетин и рутин ефикасно инхибирају раст 
бактерија Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Lactobacillus casei, Staphylococcus aureus 
[306]. Приликом испитивања антибактеријског дејства екстраката биљне врсте L. 
thuringiaca L. резултати нам показују да најснажнију активност испољавају екстракти 
који су добијени техником ултразвучне екстракције. Екстракт биљке који је добијен 
методом ултразвучне екстракције испољава најаче дејство према врсти S. typhimurium 
(ATCC 14028), умерено јако дејство на бактеријску врсту P. aeroginosa (ATCC 27853), 
али и бактеријске врсте L. inocun (ATCC 33090) и E. faccalis (ATCC 2912), E. aerogenus 
(ATCC 13048) и C. freundi (ATCC 43864). Екстракт добијен мацерацијом (МАЦ) према 
бактеријама Е. aerogenus (ATCC 13048) и P. mirabilis (ATCC 36659) показује веома јаку 
антибактеријску активност са МИЦ 7.81 mg/ml, а умерено јако и МИЦ од 15.82 mg/ml на 
врсту S. typhimurium (ATCC 14028). Уколико пратимо количину кверцетина, кемпферола 
и апигенина у екстрактима, примећујемо да овај екстракт садржи кверцетин у количини 
која је друга по величини од највеће количине у екстракту добијеном Сокслетовом 
екстракцијом од 5.120 mg/g, а у екстракту добијеном ултразвучном екстракцијом 
кверцетин се налази са 0.696 mg/g, као и кемпферол и апигенин који су присутни у 
одређеним количинама. Екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом показује изузетну 
антибактеријску активност на бактеријску врсту S. enteritidas (ATCC 13076) са 
вредношћу МИЦ од 7.81 mg/ml, а на основу добијених резултата примећујемо да овај 
екстракт садржи највећу количину кверцетина од свих пет екстраката 5.120 mg/g, као и 
апигенина (1.742 mg/g,) и кемпферола (1.539 mg/g) чиме бисмо могли објаснити успешно 
дејство у тој мери на ову бактеријску врсту. Умерено дејство екстракта УАЕ испољено 
је на врсте S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 33090), E. faccalis (ATCC 
2912), E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 43864) и P. aeroginosa (ATCC 27853), 
с обзиром да овај екстракт садржи малу количину кверцетина од свега 0.122 mg/g, 
кемпферола 0.020 mg/g, а апигенина 0.016 mg/g. Екстракт који је добијен мацерацијом 
према бактеријским врстама E. aerogenus (ATCC 13048) и P. mirabilis (ATCC 36659) 
показује веома успешно антибактеријско дејство са вредношћу МИЦ од 7.81 mg/mL, а 
умерено дејство МИЦ је 15.82 mg/mL на врсту S. saprophiticus (ATCC 15035) и S. 
typhimurium (ATCC 14028). Количина кверцетина у овом екстракту је 0.696 mg/g, друга 
највећа количина одмах иза највеће количине кверцетина у Сокслетовом екстракту од 
5.120 mg/g. Екстракт који је добијен Сокслетовом екстракцијом показује сличну 
антибактеријску активност као екстракт који је добијен поступком субкритичне 
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екстракције са водом. Овај екстракт веома јако делује на бактеријску врсту E.coli (ATCC 
25922) са вредношћу МИЦ 7.81 mg/ml. Овај екстракт садржи највећу количину 
кверцетина од свих пет екстраката 7.151 mg/g, много већу него у Сокслетовом екстракту 
биљне врсте L. thuringiaca L. (где износи 5.120 mg/g) те претпостављамо да се у прилог 
овако успешном антибактеријском дејству на бактеријску врсту E.coli може приписати и 
дејство кверцетина. Екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E.carnea L. и S. hortensis 
L.  генерално показују јаку до умерену антибактеријску моћ на испитиване сојеве 
микророганизама. Осим флавоноида, веома изражено антибактеријско дејство поседују 
и деривати фенолних киселина попут рузмаринске киселине, која је идентификована у 
свих пет екстраката у високим концентрацијам. Резултати других аутора показују њено 
успешно антибактеријско дејство на сојеве грам позитивних и грам негативних бактерија 
[307,308]. Сматрамо да услед присуства наведених фенолних једињења (флавоноида и 
деривата фенолних киселина) испитивани екстракти испољавају веома високу активност 
према већини примењених бактеријских сојева.  
 
6.4.3. Цитотоксична активност екстракта биљака L. thuringiaca L., E.carnea L. и S. 
hortensis L. 
Одређивање цитотоксичне активности јеизвршено методом која је описана у 
поглављу 4.6.2. Цитотоксичнa активност различитих екстраката биљних врста L. 
thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. испитан је на три ћелијске линије: 
• Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома цервикса), 
• RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и  
• L2OB ћелије (ћелијске линије добијене из фибробласта миша). 
Добијени резултати су изражени преко IC50 вредности. Као критеријум веома 
добре цитотоксичне активности узет је критеријум Америчког националног института за 
карцином (енг. American National Cancer Institute, NCI), према коме је за биљне екстракте 
IC50< 30 µg/ml [285]. Као референтно једињење при одређивању користили смо 
цисплатину, cys- [Pt (NH3)2Cl2].  
Табела 6. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. 
IC50 (µg/ml) 
Eкстракт Hep2c ћелије RD ћелије L2OB ћелије 
СЕ 49,26 ± 0,27 43,43 ± 0,46 35,09 ± 0,73 
МАЦ 44,29 ± 0,49 42,84 ± 0,28 25,51± 0,99 
УАЕ 21,98 ± 0,92 17,23 ± 0,79 7,09 ± 0,37 
МАЕ 30,54 ± 1,02 19,54 ± 0,48 19,63 ± 0,79 
СЦВ 13,34 ± 0,75 9,27 ± 0,35 3,51 ± 0,92 
 Cis-DDP 0,94 ± 0,55 1,40 ± 0,97 0,72 ± 0,64 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
Цисплатинa је један од најчешће коришћених антитуморских лекова. Међутим, 
клиничка ефикасност цисплатине ограничена је токсичним нежељеним ефекатима, 
посебно нефротоксичншћу. Старији пацијенти са раком плућа могу бити изложени 
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повећаном ризику од нефротоксичности цисплатина због коморбидитета који доводе до 
убрзаног старења бубрега [286,287,288]. Услед тога, тежи се испитивању биљних 
састојака који би без нуз ефеката могли показати успешно антитуморско деловање. У 
табели 22. дати су резултати испитивања цитотоксичне активности екстраката биљне 
врсте L. thuringiaca L. на изабране ћелијске линије. 
Најјачу цитотоксичну активност биљне врсте L. thuringiaca L. испољава екстракт 
који је добијен поступком субкритичне екстракције водом. Он несумњиво поседује 
најачу цитотоксичну активност. Цитотоксична активност екстракта добијеног 
субкритичном екстракцијомса водом биљне врсте L. thuringiaca L. на изабране три 
ћелијске линијесе креће од 3,51 μg/ml до 13,34 μg/ml. Примећујемо да је нарочито 
изражена и висока цитотоксична активност овог екстракта према ћелијама L2OB која 
износи 3,51 μg/ml. Такође високу ефикасност према истим ћелијама показује екстракт 
добијен ултразвучном екстракцијом где измерена вредност износи 7,09 μg/ml. Екстракт 
добијен микроталасном екстракцијом показује веома јаку цитотоксичну активност са 
вредношћу од 19,63 μg/ml, као и екстракт добијен поступком мацерације (25,51 μg/ml). 
На Hep2c ћелије, највеће дејство показује екстракт добијен поступком субкритичне 
екстракције са водом (13,34 μg/ml), као и екстракт добијен ултразвучном екстракцијом 
(21,98 μg/ml). Према ћелијама RD највећу цитотоксичност после екстракта добијеног 
поступком субкритичне екстракције са водом (9,27 μg/ml), најјачу активност показује 
екстракт добијен ултразвучном екстракцијом (17,23 μg/ml). Уочено је да цисплатина 
испољава јаке цитотоксичне ефекте односно показује високу цитотоксичну активност на 
све три ћелијске линије које смо користили. Најснажнији цитотоксични ефекат 
цисплатина је испољила на ћелијама L2OB ћелије са IC50 вредношћу од 0,72 μg/ml, затим 
следе ћелије Hep2c (0,94 μg/ml), а потом на RD ћелије (1,4 μg/ml) где је забележена 
најнижа вредност. Ради прегледнијег приказа резултата цитотоксичне активности 
екстраката биљне врсте L. thuringiaca L., исти су дати на хистограму 10. 
 
Хистограм 6. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
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У табели 23. и хистограму 11. приказани су резултати цитотоксичне активности 
екатраката биљне врсте E. carnea L. 
Табела 7. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте E. carnea L. 
IC50 (µg/ml) 
Eкстракт Hep2c ћелије RD ћелије L2OB ћелије 
СЕ 34.26 ± 0.37 32.43 ± 0.46 33.09 ± 0.65 
МАЦ 32.28 ± 0.44 30.84 ± 0.28 28.51± 0.14 
УАЕ 31.70 ± 0.89 23.54 ± 0.48 22.63 ± 0.49 
МАЕ 27.54 ± 0.32 19.23 ± 0.79 20.09 ± 0.60 
СЦВ 11.54 ± 0.55 16.17 ± 0.35 18.51 ± 0.52 
Cis-DDP 0.94 ± 0.55 1.4 ± 0.97 0.72 ± 0.64 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
Добијени резултати за биљну врсту E. carnea L. испољавају да најјачу 
цитотоксичну активност према ћелијским линијама испољава екстракт добијен 
поступком субкритичне екстракције са водом. У зависности од ћелијске линије 
цитотоксична активност овог екстракта се креће од 11,54 μg/ml до 18,51 μg/ml. Екстракт 
биљне врсте E. carnea L. добијен поступком субкритичне екстракције водом испољава 
јаку цитотоксичну активност према ћелијама Hep2c (11,54 μg/ml). Такође, високу 
цитотоксичну активност према истим ћелијама показује екстракт добијен 
микроталасном екстракцијом (27,54 μg/ml). RD ћелије су најосетљивије према екстракту 
добијеном поступком субкритичне екстракције са водом (16,17 μg/ml), као и 
микроталасном екстракцијом (19,23 μg/ml). L2OB ћелије показују велику осетљивост 
према екстракту добијеном поступком субкритичне екстракције са водом (18,51 μg/ml)и 
према екстракту добијеном микроталасном екстракцијом (20,09 μg/ml). Екстракт добијен 
ултразвучном екстракцијом показује значајну цитотоксичну активност према RD 
ћелијама (19,23 μg/ml) и L2OB ћелијама (20,09 μg/ml). Биоактивна једињења која 
доказано испољавају антитуморско дејство су полифенолна једињења [289]. Међу њима 
флавоноиди заузимају посебно место. Сматрамо да су ова једињења одговорна за 
испољавање управо цитотоксичних ефеката које показују испитивани екстракти. За неке 
од флавоноида, попут кверцетина који се налази у екстрактима испитиваних биљних 
врста, познато је да врше инхибицију раста малигних ћелија. Кверцетин може значајно 
смањити активност пролиферације ћелијске линије леукемије HL-60 [290]. Резултати 
неких аутора указују да је кверцетин у стању да суштински инхибира пролиферацију 
HepG2 ћелија и да индукује очигледну морфолошку промену ћелија [291]. Он такође  
поседује корисне антипролиферативне ефекте на  аденокарцинома дебелог црева [292]. 
Осим кверцетина, многим студијама је показано и да апигенин ефикасно инхибира 
пролиферацију у више врста ћелија карцинома, укључујући карцином простате, дојке и 
леукемију [293-295]. Генерално, сви  испитивани екстракти задовољавају критеријум 
Америчког националног института за карцином (енг. American National Cancer Institute, 
NCI), према коме за биљне екстракте износи IC50< 30 µg/ml. У поређењу са  референтним 
стандардом ,Cis-DDP, екстракти испољавају умерену цитотоксичну активност. С 
обзиром да екстракти садрже ова једињења очекивано је испољавање цитотоксичних 
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ефеката. Овакав ефекат испитиваних екстракта потврђује могућу потенцијалну примену 
као нутрацеутика. 
 
Хистограм 7. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте E. carnea L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
 
У табели 24. и на хистограму 12 дати су резултати испитивања цитотоксичне 
активности екстраката биљне врсте S. hortensis L. на изабране ћелијске линије. 
Табела 8. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте S. hortensis L. 
IC50 (µg/ml) 
Eкстракт Hep2c ћелије RD ћелије L2OB ћелије 
СЕ 35,29 ± 0,35 31,03 ± 0,76 34,09 ± 0,67 
МАЦ 31,39 ± 0,49 30,17 ± 0,34 26,51 ± 0,45 
УАЕ 28,15 ± 0,65 27,32 ± 0,54 25,63 ± 0,09 
МАЕ 23,43 ± 0,35 18,87 ± 0,87 21,09 ± 0,66 
СЦВ 13,23 ± 0,19 18,43 ± 0,30 20,51 ± 0,24 
Cis-DDP 0,94 ± 0,55 1,40 ± 0,97 0,72 ± 0,64 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
Најјачу цитотоксичну активност биљне врсте S. hortensis L. испољава екстракт 
који је добијен поступком субкритичне екстракције водом. Он несумњиво поседује 
најачу цитотоксичну активност. Цитотоксична активност екстракта добијеног 
субкритичном екстракцијом  водом биљне врсте S. hortensis L. на изабране три ћелијске 
линије се креће од 13,23 μg/ml до 20,51 μg/ml. Примећујемо да је нарочито изражена и 
висока цитотоксична активност овог екстракта према ћелијама Hep2c која износи 13,23 
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μg/ml. Такође високу ефикасност према истим ћелијама показује екстракт добијен 
микроталасном екстракцијом где измерена вредност износи 23,43 μg/ml према ћелијама 
Hep2c и 18,87 μg/ml према ћелијама RD. Екстракт добијен ултразвучном екстракцијом 
показује умерено јаку цитотоксичну активност са вредношћу од 25,63 μg/ml према L2OB 
ћелијама. Све три испитиване ћелијске линије испољиле су према екстрактима 
добијеним мацерацијом и сокслетовом екстракцијом приближно исте резултате. Уочено 
је да цисплатина испољава јаке цитотоксичне ефекте односно показује високу 
цитотоксичну активност на све три ћелијске линије које смо користили. Најснажнији 
цитотоксични ефекат цисплатина је испољила на ћелијама L2OB ћелије са IC50 
вредношћу од 0,72 μg/ml, затим следе ћелије Hep2c (0,94 μg/ml), а потом на RD ћелије 
(1,4 μg/ml) где је забележена најнижа вредност. Ради прегледнијег приказа резултата 
цитотоксичне активности екстраката биљне врсте S. hortensis L. исти су дати на 
хистограму 12. 
 
Хистограм 8. Цитотоксична активност екстраката биљне врсте S. hortensis L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија карцинома 
цервикса), RD ћелије (хумана ћелијска линија добијена од људског рабдомиосаркома) и L2OB ћелије 
(ћелијске линије добијене из фибробласта миша) 
 
6.4.4. Одређивање опште токсичности и генотоксичности Allium анафазно-
телофазним тестом екстракта биљне врсте L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. 
hortensis L. 
Стеpен токсичности испитиваних узорака је оцењен помоћу средње дужине раста 
корена у односу на негативну контролу. Значајна инхибиција раста у односу на 
негативну контролу (хистограм 13.) је примећена  код свих испитиваних екстраката 
биљне врсте L. thuringiaca L. Екстракти биљне врсте L. thuringiaca L. немају повећан 
ниво генотоксичног потенцијала. Пошто екстракти немају повећан ниво генотоксичног 
потенцијала, још увек су далеко од мутагености добијене за позитивну контролу. У 
анализи су детектована два типа аберација. Први тип је резултат поремећаја деобног 
вретена и обухвата заостале хромозоме, мултиполарне конфигурације и ц-митозу, док је 
други тип настао деловањем на хромозоме и укључује мостове и фрагменате. Оба типа 
се јављају у неким ћелијама истовремено.У аберантним ћелијама је много учесталија 
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прва група аберација што указује да тестирани узорци претежно делују на тај начин што 
нарушавају деобна вретена. 
 
Хистограм 9. Просечна дужина коренчића у анализираним екстрактима биљне врсте L. 
thuringiaca L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, (К-)- негативнa контрола, 
 
У табели 25. дати су резултати различитих тиpова аберација у ћелијама врха 
корена лука изложена на  различитим екстрактима биљне врсте L. thuringiaca L. у 
концентрацијама 125 mg/ml, 62,5 mg/ml и 31,25 mg/ml за сваки испитивани екстракт. 
 
Табела 9. Број различитих тиpова аберација у ћелијама врха корена лука изложена на 
различитим екстрактимабиљне врсте L. thuringiaca L. у различитим концентрацијама 







I (125 mg/ml) 1 1 23 21 1 7 610 8,8 
II (62,5 mg/ml) 3 - 24 15 2 6 615 8,1 
III (31,25 mg/ml) 6 - 17 13 - 3 620 6,3 
K- 3 - 11 5 - 1 635 3,1 
K+ 23 3 11 23 6 24 551 16,3 
МАЦ 
I (125 mg/ml) 1 - 19 20 1 8 605 8,0 
II (62,5 mg/ml) 2 - 22 14 1 7 632 7,3 
III (31,25 mg/ml) 4 - 12 11 - 2 618 4,7 
K- 1 - 9 4 - 1 628 2,4 
K+ 21 4 15 22 7 26 601 15,8 
УАЕ 
I (125 mg/ml) 1 - 18 17 - 5 602 6,8 
II (62,5 mg/ml) 2 - 22 12 - 5 621 6,3 
III (31,25 mg/ml) 3 - 10 7 - 2 613 3,6 
K- 1 - 8 4 - 1 628 2,2 
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K+ 19 2 14    19 4 27 576 14,1 
МАЕ 
I (125 mg/ml) 1 - 17 14 1 6 623 6,3 
II (62,5 mg/ml) 1 - 20 9 - 4 635 5,4 
III (31,25 mg/ml) 1 - 19 5 - 1 606 4,3 
K- 1 - 5 3 - 1 619 1,6 
K+ 21 3 17    21 3 28 595 15,6 
СЦВ 
I (125 mg/ml) 1 - 14 13 1 4 631 5,3 
II (62,5 mg/ml) 1 - 18 9 1 2 638 4,9 
III (31,25 mg/ml) 1 - 16 4 - 1 619 3,6 
K- 1 - 4 2 - 1 621 1,3 
K+ 21 3 17    21 3 30 603 15,8 
(К-)- негативнa контрола, (К +)- позитивнa контролa, BR- мостови, FR - фрагменти, MP – мултиполарност, 
Vch - лутајући хромозоми, Cm - ц митози, MA - ћелија са више аберација, *СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ 
-мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична 
екстракција са водом.  
 
Стеpен токсичности испитиваних узорака биљне врсте E. carnea L. је оцењен 
помоћу средње дужине раста корена у односу на негативну контролу (хистограм 14). 
Екстракти биљне врсте E. carnea L. немају повећан ниво генотоксичног потенцијала. 
Пошто екстракти немају повећан ниво генотоксичног потенцијала, још увек су далеко од 
мутагености добијене за позитивну контролу. У анализи су детектована два тиpа 
аберација. Први тип је резултат поремећаја деобног вретена и обухвата заостале 
хромозоме, мултиpоларне конфигурације и ц-митозу, док је други тип настао деловањем 
на хромозоме и укључује мостове и фрагменате. Оба типа се јављају у неким ћелијама 
истовремено. У аберантним ћелијама је много учесталија прва група аберација што 
указује да тестирани узорци претежно делују на тај начин што нарушавају деобна 
вретена. 
 
Хистограм 10. Просечна дужина коренчића у анализираним екстрактима биљне врсте 
E.  carnea L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, (К-)- негативнa контрола, 
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У табели 26. дати су резултати различитих тиpова аберација у ћелијама врха 
корена лука изложена на  различитим екстрактима биљне врсте E. carnea L. у 
концентрацијама 125 mg/ml, 62,5 mg/ml и 31,25 mg/ml за сваки испитивани екстракт. 
Табела 10. Број различитих тиpова аберација у ћелијама врха корена лука изложена на 
различитим екстрактимабиљне врсте E. carnea L. у различитим концентрацијама 







I (125 mg/ml) 2 2 25 27 3 9 621 11 
II (62,5 mg/ml) 3 - 21 15 2 7 618 7,8 
III (31,25 mg/ml) 5 1 16 14 1 5 620 6,8 
K- 1 - 15 6 - 1 629 3,7 
K+ 24 5 17 24 6 23 565 17,5 
МАЦ 
I (125 mg/ml) 3 1 17 20 1 5 622 7,6 
II (62,5 mg/ml) 2 1 20 14 1 6 639 6,9 
III (31,25 mg/ml) 1 - 16 13 1 2 631 5,2 
K- 1 - 9 5 1 2 625 2,9 
K+ 21 4 19 26 9 27 595 17,8 
УАЕ 
I (125 mg/ml) 1 - 10 19 1 7 613 10,9 
II (62,5 mg/ml) 1 1 21 12 1 3 629 6,2 
III (31,25 mg/ml) 3 - 10 7 - 2 625 3,5 
K- 1 - 6 3 1 1 632 1,9 
K+ 15 1 24    18 3 25 615 14 
МАЕ 
I (125 mg/ml) 2 1 19 11 1 5 558 7,0 
II (62,5 mg/ml) 3 - 21 7 1 3 630 5,6 
III (31,25 mg/ml) 1 1 17 3 - 1 615 3,7 
K- 1 - 3 4 - 1 622 1,4 
K+ 23 4 15    21 4 22 601 14,8 
СЦВ 
I (125 mg/ml) 1 1 10 11 2 2 565 4,8 
II (62,5 mg/ml) - - 14 9 1 1 601 4,2 
III (31,25 mg/ml) 1 1 12 4 - 1 622 3,1 
K- 1 - 3 2 - 1 617 1,1 
K+ 22 3 13    21 3 28 553 16,3 
(К-)- негативнa контрола, (К +)- позитивнa контролa, BR- мостови, FR - фрагменти, MP – мултиполарност, 
Vch - лутајући хромозоми, Cm - ц митози, MA - ћелија са више аберација, СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ 
-мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична 
екстракција са водом.  
Стеpен токсичности испитиваних узорака биљне врсте S. hortensis L.  је оцењен 
помоћу средње дужине раста корена у односу на негативну контролу. Значајна 
инхибиција раста у односу на негативну контролу (хистограм 15.) је примећена  код свих 
испитиваних екстраката биљне врсте S. hortensis L. Екстракти биљне врсте S. hortensis L. 
немају повећан ниво генотоксичног потенцијала и још увек су далеко од мутагености 
добијене за позитивну контролу. У анализи су детектована два типа аберација. Први тип 
је резултат поремећаја деобног вретена и обухвата заостале хромозоме, мултиполарне 
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конфигурације и ц-митозу, док је други типнастаоделовањем на хромозоме и укључује 
мостове и фрагменате. Обатипа се јављају у неким ћелијама истовремено. У аберантним 
ћелијама је много учесталија прва група аберацијашто указује да тестирани узорци 
претежно делују на тај начин што нарушавају деобна вретена. 
 
Хистограм 11. Просечна дужина коренчића у анализираним екстрактима биљне врсте  
S. hortensis L. 
СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ -мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна 
екстракција, СЦВ - субкритична екстракција водом, (К-)- негативнa контрола, 
 
У табели 27. дати су резултати различитих тиpова аберација у ћелијама врха 
корена лука изложена на  различитим екстрактима биљне врсте S. hortensis L. у 
концентрацијама 125 mg/ml, 62,5 mg/ml и 31,25 mg/ml за сваки испитивани екстракт. 
Табела 11. Број различитих тиpова аберација у ћелијама врха корена лука изложена на  
различитим екстрактима биљне врсте S. hortensis L. у различитим концентрацијама 







I (125 mg/ml) 1 - 22 19 - 5 605 7,7 
II (62,5 mg/ml) 1 - 20 15 1 4 610 6,7 
III (31,25 mg/ml) 2 - 16 13 - 3 625 5,4 
K- 3 - 10 7 - 1 628 3,3 
K+ 21 2 14 22 4 25 555 15,8 
МАЦ 
I (125 mg/ml) 1 1 18 17 - 6 552 7,8 
II (62,5 mg/ml) 1 - 20 12 - 4 612 6,0 
III (31,25 mg/ml) 2 - 9 9 - 1 602 3,5 
K- 1 - 7 5 - 1 613 2,3 
K+ 20 3 17 21 5 23 609 14,6 
УАЕ 
I (125 mg/ml) 1 - 14 15 - 4 543 6,3 
II (62,5 mg/ml) 1 - 19 13 - 5 632 6,0 
III (31,25 mg/ml) 2 - 11 6 - 2 607 3,5 
K- 1 - 7 2 - 1 631 1,7 
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K+ 15 1 12    20 6 24 509 10,6 
МАЕ 
I (125 mg/ml) 1 - 16 15 1 7 619 6,5 
II (62,5 mg/ml) 1 - 21 7 - 5 639 5,3 
III (31,25 mg/ml) 1 1 17 4 - 1 611 3,9 
K- 1 1 5 2 - 1 620 1,6 
K+ 20 2 18    20 2 25 587 14,8 
СЦВ 
I (125 mg/ml) 1 1 13 12 1 5 624 5,3 
II (62,5 mg/ml) 1 1 17 8 1 3 639 4,8 
III (31,25 mg/ml) 1 - 17 5 - 1 635 3,8 
K- 1 - 5 1 - 1 628 1,3 
K+ 19 4 18    19 3 26 605 14,7 
(К-)- негативнa контрола, (К +)- позитивнa контролa, BR- мостови, FR - фрагменти, MP – мултиполарност, 
Vch - лутајући хромозоми, Cm - ц митози, MA - ћелија са више аберација, *СЕ - Сокслет екстракција, МАЦ 
-мацерација, УАЕ - ултразвучна екстракција, МАЕ - микроталасна екстракција, СЦВ - субкритична 
екстракција са водом.  
 
Испитивани екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. 
не показују повећане генотоксичне ефекте. За све испитиване екстракте код обе биљне 
врсте у концентрацијама већим од 125 mg/ml треба бити обазрив да би се избегли могући 
нус ефекти. На основу добијених резултата за испитивање опште токсичности и 
генотоксчности може се закључити да испитивани екстракти биљних врста L. thuringiaca 
L., E. carnea L. и S. hortensis L. не делују токсично и генотоксично. Ради потпуне 
безбедне примене испитиваних екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и 
S. hortensis L. препоручују се концентрације ниже од 125 mg/ml. Сви испитивани 
екстракти су још увек далеко од мутагености добијене за позитивну контролу, што 
заправо даје могућност употребе истих као потенцијалне природне нутрацеутике. 
 
6.5. Статистичка обрада резултата 
Коефицијент корелације по Пирсону (Pearson) између укупних фенола, укупних 
флавоноида, кондензованих танина, галотанина, укупних антоцијана, вредности ILP50, 
OH50, IC50, Hep2c, RD и L2OB за биљну врсту L. thuringiaca L. су приказани на слици 44. 
Коефицијент корелације се може окарактерисати као изузетно висок ( r > 0.9 ), висок ( 
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Слика 10. Пирсонов коефицијент корелације између испитиваних параметара за биљну 
врсту L. thuringiaca L. 
 
На основу презентираних коефицијаната са слике 44. примећујемо да је већина 
коефицијената била висока и/или посебно висока. Коефицијент корелације  је виши од 
0,8 док је коефицијент између укупних фенола, OH50, RD и L2OB, исто тако као између 
кондензованих танина и ТА био висок ( 0.8 > r > 0.7 ). Корелација између ТА и укупних 
фенола, галотанина и укупних антоцијана, исто као и између ТА и антиоксидативних 
тестова и цитотоксичних активности су биле средње (0.7 > r > 0.5< ). Негативна 
корелација између укупних фенола, укупних флавоноида, кондензованих танина, 
галотанина, укупних антоцијана и антиоксидативних и цитотоксичних активности 
одређују да je активност повећана уколико се ова једињења налазе присутна у екстракту. 
Са друге стране, позитивна и висока корелација између антиоксидативних и 
цитотоксичних тестова индицира да исте класе једињења би можда могле бити одговорне 
за биолошку активност.  
За биљну врсту E. carnea L. коефицијент корелације по Пирсону (Pearson) између 
укупних фенола, укупних флавоноида, кондензованих танина, галотанина, укупних 













ТПЦ ТФЦ ЦТ ГА ТАЦ ТА ILP50 OH50 IC50 Hep2c RD L2OB
Докторска дисертација Весна Величковић 
114 
 
Слика 11. Пирсонов коефицијент корелације између између фенолних једињења за 
биљну врсту E.carnea L. 
 
Коефицијент корелације се може окарактерисати као изузетно висок (r > 0.9), 
висок (0.9 > r > 0.7), средњи (0.7 > r > 0.5 ) и слабе корелације (r < 0.5). Корелативне 
анализе показују да је корелација између већине тестираних параметара била посебно 
висока (r >0.9). Корелације између укупних фенола и ILP50, Hep2c и укупних флавоноида, 
галотанина, укупних антоцијана, OH50, IC50 и RD, исто као и између L2OB и ILP50, су 
били високи са 0.8 > r > 0.7 што можда може бити прихваћено као добра корелација, док 
је корелација између Hep2c и укупних антоцијана била средња (r = 0.6792).  
Коефицијент корелације по Пирсону (Pearson) између укупних фенола, укупних 
флавоноида, кондензованих танина, галотанина, укупних антоцијана, вредности ILP50, 
OH50, IC50, Hep2c, RD и L2OB за биљну врсту S. hortensis L. су приказани на слици 46. 
Коефицијент корелације се може окарактерисати као изузетно висок ( r > 0.9), висок (0.9 
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Слика 12. Пирсонов коефицијент корелације између између фенолних једињења за 
биљну врсту S. hortensis L. 
 
На основу презентираних коефицијаната са слике 46. примећујемо да је већина 
коефицијената била висока и/или посебно висока. Коефицијент корелације  је виши од 
0,8 док је коефицијент између укупних фенола, OH50, RD и L2OB, исто тако као између 
кондензованих танина и ТА био висок ( 0.8 > r > 0.7 ). Корелација између ТА и укупних 
фенола, галотанина и укупних антоцијана, исто као и између ТА и антиоксидативних 
тестова и цитотоксичних активности су биле средње (0.7 > r > 0.5). Негативна корелација 
између укупних фенола, укупних флавоноида, кондензованих танина, галотанина, 
укупних антоцијана и антиоксидативних и цитотоксичних активности одређују да je 
активност повећана уколико се ова једињења налазе присутна у екстракту. Са друге 
стране, позитивна и висока корелација између антиоксидативних и цитотоксичних 
тестова индицира да исте класе једињења би можда могле бити одговорне за биолошку 
активност.  
Резултатима приказаним у овој докторској дисертацији показала се веома висока 
корелација између састојака једињења и биолошке активности екстраката. Корелација 
између обављених тестова, као и компоненте присутне у екстрактима  указују на блиску 
конекцију па слободно можемо рећи да између полифенолних једињења и показаних 
биолошких активности припремљених екстраката постоји висока корелација. Из свега 
наведеног закључујемо да сви испитивани биљни екстракти садрже компоненте за које 
је доказано да се користе и као храна и као лек па отуда и асоцијација да исти могу наћи 
примену као потенцијални природни нутрацеутици. 




У оквиру ове докторске дисертације извршена је фитохемијска и биохемијска 
карактеризација екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. 
који су добијени помоћу пет екстрактивних техника. У раду су примењене две 
конвенционалне и три савремене технике екстракције. Од конвенционалних екстракција 
су примењене Сокслетова (Soxlet) екстракција и мацерација, а од савремених 
ултразвучна екстракција, мироталасна екстракција и субкритична екстракција са водом. 
На основу резултата које смо добили након извршених анализа можемо извести следеће 
закључке:  
• испитивањем екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis 
L. добијених помоћу пет екстрактивних техника спектрофотометријским 
методама показано је да сви екстракти садрже фенолна једињења у великим 
количинама. Највећу количину фенолних једињења поседују екстракти добијени 
савременим техникама екстракције- ултразвучном, микроталасном и 
субкритичном екстракцијом са водом. Ови екстракти садрже фенолна једињења 
у знатно вишим количинама од оних које се налазе у екстрактима који су 
добијени конвенционалним методама- Сокслетовом екстракцијом и 
мацерацијом. Од савремених техника екстракције техника која је доминантна у 
односу на остале је субкритична екстракција са водом - овом екстрактивном 
техником се добија највећа количина полифенола у екстрактима испитиваних 
биљака.  
• eкстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L. који су 
добијени савременим техникама екстракције су богатији флавоноидима од 
екстраката који су добијени конвенционалним методама. Такође, исти тренд 
запажен је и у случају кондензованих танина, галотанина и антоцијана. Наведена 
једињења су у знатно већој количини у екстракту добијеном савременом 
техником субкритичне екстракције са водом у односу на остале екстракте 
добијене осталим примењеним екстрактивним како савременим, тако и 
конвенционалним техникама. 
• у погледу приноса екстракта у истраживању, према добијеним резултатима 
закључујемо да на принос екстраката веома утиче примењена техника 
екстракције. Разлика је приметна између конвенционалних и савремених метода.  
Већи принос је добијен код свих екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. 
carnea L. и S. hortensis L. када су у питању савремене технике екстракције. 
Највећи принос екстраката добијен је поступком субкритичне екстракције водом 
која је супериорнија у односу на остале три савремене, али и далеко ефикаснија 
у односу на примењене конвенционалне технике екстракције. Техником 
микроталасне екстракције се добија нешто мањи, али задовољавајући принос у 
односу на технику субкритичне екстракције са водом. 
• хроматографским испитивањима у екстрактима биљних врста L. thuringiaca L., 
E.carnea L. и S. hortensis L. установљено је постојање великог броја 
полифенолних једињења. Ова фенолна једињења припадају различитим класама, 
почев од фенолних киселина, флавоноида, танина, антоцијана, као и разних 
других једињења која су деривати наведених класа једињења попут естара, 
гликозида и др 
Од фенолних киселина идентификоване су: 
Докторска дисертација Весна Величковић 
117 
а) од деривата циметне киселине; p-кумаринска киселина, кафеинска киселина, 
ферулна и синапинска киселина, 
б) од деривата бензоеве киселине; p-хидроксибензоева киселина, ванилинска киселинa 
и сирингинска киселина. 
Од једињења из класе флавоноида потврђено је присуство следећих једињења:  
а) из подкласе флавона лутеолин и апигенин,  
б) од флавонола; кверцетин  и кемпферол,   
в) од флаванона; нарингенин. 
Од деривата фенолних киселина, потом деривата флавоноида у екстрактима су 
детектована следећа једињења: 
а) од гликозида; рутин (кверцетин- гликозид), лутеолин-гликозид, апигенин-гликозид, 
б) од естара; у великим количинама естар кафеинске киселине рузмаринска киселина 
која је квантификовано доминантно једињење и налази се у великим количинама 
нарочито у екстракту добијеном Сокслетовом екстракцијом и хлоргенска киселина. 
Испитивања биохемијске активности биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. 
hortensis L. која су вршена у погледу антиоксидативних, цитотоксичних и 
антибактеријских активности у in vitro условима довела су нас до следећих закључака: 
1) у погледу антиоксидативне активности екстраката испитиваних биљака 
установљено је да у in vitro условима екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. 
carnea L. и S. hortensis L. испољавају изузетан антиоксидативни потенцијал. 
Резултати који су добијени при истраживању за биљну врсту L. thuringiaca L., E. 
carnea L. и S. hortensis L. нам указују да изузетну антиоксидативну активност 
показује екстракт који је добијен савременом техником екстракције, субкритичном 
екстракцијом водом. Уколико упоредимо екстракте који су добијени двема 
конвенционалним начинима екстракције - Сокслетовом и поступком мацерације 
приметна је сличност у активности ова два екстракта што се тиче укупне 
антиоксидативне активности екстраката наших биљака, теста инхибиција липидне 
пероксидације и одређивања антиоксидативне активности на нивоу хидроксил 
радикала. Антиоксидативна моћ екстраката који су добијени савременим 
поступцима екстракције, субкритичном екстракцијом водом и микроталасном 
екстракцијом је јако велика. Када се резултати одређивања антиоксидативне 
активности различитим методама упореде са резултатима синтетичких 
антиоксиданаса, може се рећи да ови екстракти обећавају примену као потенцијални 
природни нутрацеутици. Разлог овако успешног антиоксидативног дејства можемо 
приписати присуству фенолних једињења (фенолних киселина, флавоноида и 
деривата ових једињења) за која велики број научних студија и радова потврђује 
ефикасност као изузетно добрих антиоксиданаса, што додатно потврђује примену 
као потенцијални природни нутрацеутици. 
2) у погледу цитотоксичне активности добијени резултати нас наводе на следеће 
закључке: 
За биљну врсту L. thuringiaca L. цитотоксичност према одабраним линијама ћелија 
на којима смо вршили тестирања као што су RD ћелије (хумана ћелијска линија 
добијена од људског рабдомиосаркома), Hep2c ћелије (хумана ћелијска линија 
карцинома цервикса) и L2OB ћелије (ћелијске линије добијене из фибробласта 
миша) највећу ефикасност показује екстракт биљне врсте који је добијен поступком 
субкритичне екстракције водом. Овај екстракт несумњиво показује најјачу 
активност на све третиране ћелијске линије. Екстракти добијени микроталасном и 
ултразвучном екстракцијом такође показују добру активност према свим ћелијским 
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линијама, док екстракт добијен конвенционалном методом мацерације показује 
изражену активност према L2OB ћелијској линији.  
Добијени резултати за биљну врсту E. carnea L. показују да највећу ефикасност 
испољава екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције водом. Овај 
екстракт несумњиво поседује најјачу активност независно од дате три коришћене 
ћелијске линије. Екстракти добијени микроталасном и ултразвучном екстракцијом 
показују сличну активност, док екстракт добијен конвенционалном методом 
Сокслетове екстракције показује најмању активност.  
Добијени резултати за биљну врсту S. hortensis L. показују да највећу ефикасност 
испољава екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције водом. Овај 
екстракт несумњиво поседује најјачу активност независно од дате три коришћене 
ћелијске линије. Екстракти добијени микроталасном и ултразвучном екстракцијом 
показују сличну активност, док екстракт добијен конвенционалном методом 
Сокслетове екстракције показује најмању активност. 
На основу ових резултата можемо закључити да се добијени екстракти биљних 
врста L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L. могу примењивати као помоћни 
реагенси код онколошких пацијената, заједно са другим/конвенционалним видовима 
терапије. Када кажемо ,,употреба,, првенствено мислимо на помоћно средство које би 
могло побољшати перформансе организма у борби са слободним радикалима који 
узрокују оксидативни стрес и болести које из њега произилазе. 
3) у погледу антибактеријског дејства закључујемо да су екстракти биљака L. 
thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L.  испољили веома добру антибактеријску 
активност, нарочито екстракти који су добијени савременом техником ултразвучне 
екстракције. 
Екстракти биљке L. thuringiaca L. који су добијени савременим техникама 
екстракције показали су бољу антибактеријску активност од екстраката који су 
добијеним класичним, конвенционалним методама. Најјснажнију активност 
показују екстракти добијени техником ултразвучне екстракције. Екстракт биљке 
који је добијен методом ултразвучне екстракције најјаче дејство испољава према 
врсти S. typhimurium (ATCC 14028), док умерено дејство испољава на бактеријске 
врсте S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 33090), E. faccalis (ATCC 2912), 
E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 43864) и P. aeroginosa (ATCC 27853). 
Екстракт који је добијен поступком субкритичне екстракције са водом најјаче 
дејство испољава према бактеријској врсти S. saprophiticus (АТСС 15035). 
Бактеријски сојеви који су осетљиви на дејство екстраката добијених 
конвенционалним методама у првом реду мацерацијом (МАЦ) су Е. aerogenus 
(ATCC 13048) и P. mirabilis (ATCC 36659), S. saprophiticus (АТСС 15035) и S. 
typhimurium (ATCC 14028), а на екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом су 
осетљиви сојеви бактеријске врсте S. enteritidas (ATCC 13076).  
За биљну врсту E. carnea L. на основу добијених резултата закључујемо да екстракти 
ове биљне врсте показују извесне сличности са антибактеријском активношћу 
екстраката биљне врсте L. thuringiaca L. и S. hortensis L. Екстракт који је добијен 
савременом техником ултразвучне екстракције у овом случају показује бољу 
антибактеријску активност према одабраним сојевима бактерија у односу на 
екстракте који су добијени другим двема савременим методама микроталасном 
екстракцијом и субкритичном екстракцијом са водом, али и у односу на екстракте 
који су добијени конвенционалним методама. Најјснажније антибактеријско дејство 
показује екстракт E. carnea L. који је добијен техником ултразвучне екстракције. Овј 
екстракт најјаче дејство испољава према бактеријској врсти S. typhimurium (ATCC 
Докторска дисертација Весна Величковић 
119 
14028), аумерено делује на врсте S. saprophiticus (ATCC 15035), L. inocun (ATCC 
33090), E. faccalis (ATCC 2912), E. aerogenus (ATCC 13048), C. freundi (ATCC 43864) 
и P. aeroginosa (ATCC 27853). Екстракт који је добијен поступком субкритичне 
екстракције са водом најјаче делује на бактеријску врсту S. saprophiticus (ATCC 
1503). Бактеријске врсте које испољавају највећу осетљивост према екстрактима 
добијеним конвенционалним методама су E. aerogenus (ATCC 13048) и P. mirabilis 
(ATCC 36659) које су јако осетљиве према екстракту добијеном мацерацијом, а 
умерену осетљивост показују бактеријски сојеви S. saprophiticus (ATCC 15035) и S. 
typhimurium (ATCC 1 4028). Бактеријска врста E.coli (ATCC 25922) је показала да је 
веома осетљива на екстракт добијен Сокслетовом екстракцијом. 
Испитивани екстракти биљних врста L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L.   не 
показују повећане генотоксичне ефекте. За све испитиване екстракте код обе биљне 
врсте у концентрацијама већим од 125 mg/ml треба бити обазрив да би се избегли могући  
нуз ефекти. На основу добијених резултата за испитивање опште токсичности и 
генотоксчности може се закључити да испитивани екстракти биљних врста L. thuringiaca 
L.,  E. carnea L. и S. hortensis L. не продукују токсичне и генотоксичне ефекте. Ради 
потпуне безбедне примене испитиваних екстраката биљних врста L. thuringiaca L., E. 
carnea L. и S. hortensis L. препоручују се концентрације ниже од 125 mg/ml. Сви 
испитивани екстракти су још увек далеко од мутагености добијене за позитивну 
контролу, што заправо даје могућност употребе истих као потенцијалне природне 
нутрацеутике. 
На основу истраживања, добијених и презентираних резултата који су проистекли 
из рада у оквиру ове дисертације у коме смо проучавали екстракте добијене од две биљне 
врсте L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L.  можемо закључити да нам ова 
докторска дисертација даје већи број података од постојећих а веома оскудних који се 
односе на две недовољно истражене биљне врсте L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. 
hortensis L.  Истраживања су вршена у циљу одговора на питање да ли се екстракти ове 
две биљне врсте могу употребити као потенцијални извори природних нутрацеутика 
ради примене у терапеутске сврхе, за лечење али исто тако и за превенцију великог броја 
болести са којима се човек данас свакодневно суочава. 
На основу добијених резултата можемо закључити да биљне врсте L. thuringiaca 
L.,  E. carnea L. и S. hortensis L. показују веома висок биолошки потенцијал и на основу 
састава екстраката знамо да садрже компоненте које служе и као лек и као храна, те 
самим тим могу послужити и могу се искористити као извор природних нутрацеутика. 
Извршена испитивања и резултати који проистичу из бројних тестирања на њима нам 
указују да ове две биљне врсте садрже високу концентрацију активних једињења као што 
су феноли, фенолне киселине, флавоноиди, танини, галотанини, антоцијани, као и 
њихових деривата за која је одраније познато да испољавају бројне позитивне ефекте 
обезбеђујући тиме бенефите по људско здравље. Статистичка анализа коју смо 
користили је показала високу корелацију између садржаја испитиваних класа једињења 
и биолошке активности припремљених екстраката односно, оне су потврдиле допринос 
позитивном дејству присутних једињења у добијеним екстрактима биљака. Позитивно 
дејство ових једињења је проучавано у смислу одређивања њихове потенцијалне 
антиоксидативне, антипролиферативне и антибактеријске активности путем више 
различитих тестова, на различите ћелијске линије канцера као и на бактеријске сојеве. 
Такође, екстракти нису токсични а не показују ни да су генотоксични у одређеним 
концентрацијама.  На основу добијених резултата, закључујемо да екстракти који су 
добијени помоћу пет екстрактивних техника показују високу антиоксидативну, 
цитотоксичну и антибактеријску активност а садрже и велику количину полифенолних 
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једињења. Тестови у оквиру анализирања активности сваког појединачног екстракта 
добијеног Сокслетовом екстракцијом, мацерацијом, микроталасном екстракцијом, 
ултразвучном екстракцијом и субкритичном екстракцијом са водом указују на 
доминацију субкритичне екстракције са водом као савремене технике екстракције. 
Субкритична екстракција са водом као екстрактивна техника се може успешно 
применити за добијање екстраката из биљних врста L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. 
hortensis L. који у себи садрже високу концентрацију жељених биолошки активних 
једињења из полазних биљних извора која доказано у бројним ранијим студијама 
поседују веома изражена антиоксидативна, цитотоксична и антибактеријска својства. 
Остале неконвенционалне методе као што су микроталасна и ултразвучна екстракција се 
такође могу употребити у ову сврху али како дају слабије резултате у погледу добијања 
веће количине биолошки активних компонената у екстрактима у односу на технику 
субкритичне екстракције са водом која је доминантна у односу на све остале примењене 
екстрактивне технике. Додатно спроведеним анализама које смо извршили смо 
потврдили резултате претходно изведених научних студија да количина једињења која 
ће се наћи у екстракту зависи од примењене екстрактивне технике, њених основних 
карактеристика и параметара који је карактеришу, почев од избора самог растварача који 
се користи до осталих као што су експериментални услови под којима се екстракција 
изводи. 
Екстракти биљних врста L. thuringiaca L.,  E. carnea L. и S. hortensis L. су извори 
великог броја биолошки активних једињења која могу активно учествовати у циљу 
обезбеђења и доприноса великом броју позитивних ефеката по људско здравље. Они 
могу послужити као одлични борци против слободних радикала у организму, разних 
стања индукованих оксидативним стресом, затим као успешни антибактеријски агенси у 
борби са различитим сојевима грампозитивних и грамнегативних бактерија данас веома 
раширених. Такође, испољавају пролиферативно дејство према одабраним ћелијским 
линијама хуманог карцинома што их сврстава у ред потенцијално интересантних 
једињења у домену фармацеутике и медицине као успешних агенаса у борби са 
различитим врстама канцера. Екстракти биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. 
hortensis L. се на основу свега претходно изнетог могу користити у превентивне и 
терапијске сврхе као потенцијални природни извор нутрацеутика. Али, потребно је 
додатно напоменути да добијени резултати у оквиру испитивања на ове две биљне врсте 
ради даље првенствено безбедне употребе морају пратити и даља додатна истраживања 
и додатне анализе као даљу допуну проучавања великог потенцијала екстраката ових 
биљних врста. Ова напомена је првенствено у превентивне сврхе, како бисмо били 
сигурни да неће бити нежељених реакција и нежељених дејстава на организам на коме 
се примењују. Дакле, наставак на пољу испитивања ове две биљне врсте би био очекиван 
чиме би самим и научни напредак на научном пољу биохемије и фитотерапије био 
евидентан. 
Добијени подаци о полифенолном профилу и биохемијском потенцијалу који смо 
утврдили испитивањем антиоксидативног, антибактеријског и цитотоксичног деловања 
екстраката добијених из биљних врста L. thuringiaca L., E. carnea L. и S. hortensis L.  су 
од непроцењивог научног значаја. Они представљају смернице за даље проучавање и 
примену ових биљних врста као извора природних нутрацеутика у превентивне и 
терапијске сврхе. Уједно допринос научном напретку на пољу биохемије, медицине, 
фармације, фармакотерапије у виду проширења сазнања о активним састојцима биљака 
и њиховог позитивног деловања приликом третмана великог броја дијагностицираних 
обољења у терапији, али и у профилакси је ради остварења  јединственог циља, очувања 
здравља као најважнијег ресурса са којим човек располаже. 
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Весна Величковић је рођена 8.12.1974. године у Чачку. Основну школу „Милица 
Павловић“  у Чачку је завршила 1989. године. Средњу техничку школу у Чачку, смер 
хемијско технолошки техничар, завршила је са одличним успехом 1993. године. 
Школске 1993/1994. године уписала је Природно-математички факултет у Крагујевцу, 
одсек хемија, смер истраживање и развој. Основне академске студије завршила је 2001. 
године, са просечном оценом 7.82 (седам осамдесет два). Специјалистичке студије из 
биохемије уписала је 2002. године, и завршила их 2010. године чиме стиче стручни назив 
специјалисте хемијских наука, смер биохемија. Даље академско усавршавање наставила 
је уписивањем докторских академских студија, модул биохемија, школске 2012/2013. 
године, на Природно-математичком факултету под менторством ванредног професора 
биохемије др Павла Машковића. У оквиру докторских студија положила је све планом и 
програмом предвиђене испите са просечном оценом 9.83 (девет осамдесет три). Након 
завршеног факултета Весна Величковић је радила у Фабрици резног алата у Чачку на 
пословима водећег хемијског инжењера у хемијској лабораторији. Затим почиње да ради 
у Медицинској школи у Чачку као професор хемије а потом и у Техничкој школи у Чачку. 
С обзиром да целокупна хемијска струка бива премештена у новоосновану Прехрамбено-
угоститељску школу, прелази у нову школу где ради и данас као професор хемије и 
стручних предмета на смеру техничар за заштиту животне средине. У току рада постиже 
запажене резултате са ученицима-освојено друго место из хемије у појединачном и  прво 
месту у екипном пласману на такмичењу средњих стручних школа. Такође узима 
активно учешће у раду новооснованог Регионалног центра за усавршавање и 
професионални развој просветних радника-Чачак, чији је потпредседник Управног 
одбора у периоду од оснивања у току прве четири године. Од 2017. године ради и као 
предавач хемије на Високој школи струковних студија у Чачку који је данас у склопу 
Факултета техничких наука у Чачку, Универзитета у Крагујевцу. Бави се истраживачким 
радом из области биохемије. Предмет њеног истраживања је биохемијска активност 
одабраних биљних врста. До сада има три објављена рада у врхунским часописима од 
међународног значаја (М21) и четири рада са међународне конференције, међународних 
и научно стручних скупова. Члан је Српског хемијског друштва и активни је учесник у 
раду Подружнице Српског хемијског друштва у Чачку. 
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